
BlanSirovanie 5pen6tu v pare a chladenie
priamym stykom s vodou

JURAJ MIHALIK. JAROSLAVA MANDIKOVA

V posiednych lokoch sa hlbSie Studoval probl6m blan5irovania zeleniny pred
zmrazenirn. Najnov5ie pr6ce podrobnejiie vysvetluju pridiny vzniku cudzich
prichuti alebo v6ne v neblanSirovanon'1. materiSli, alebo v neblan5irovanych ze-
-lenindch podas dlhodobeho skladovania v lttrazenom stave.

f'r6ce Leeove a spolupracovnikov vyjasnili. Ze hlavnou pridinou t;ichto zmien
.ie p6sobenie enzymov hpSzy a lipoxydAzy na li.pidovu frakciu zeleniny. V d6-
:;ledku tychto zmien vzrastd disLo k)rslosti a peroxydov6 dislo, ako aj vzrast6
cislo nenasytenych karbonylov)Tch spojeni. I ked enzfm lipSza a lipoxyd6za
sp6sobuje kazenie tukov, ako ukazovatel dobreho blan5irovania sa u nds pouZiva
sk{r5ka na pritomnost kata16zy. NaSe prdce ukdzali, Ze za objektivneho ukazova-
LeIa je lepiie pouZit skuSky na pritolnnost peroxyd6zy. PouLiIie skri5ok na pri-
ton-rnost peroxydAzy odporuda aj in:2. S u I c v zAveleinej zprdve VUKP a uv6-
Ctza, 2e tento enzym patri medzi termostabilne a po blanSirovani pri jeho nega-
tivnej reakr:ii moZno usudzovat na spravnost inhibicie enzymov.

Siedovanir-r a dodrZiavaniu urdenej doby blan5irovania sa musi venovat velk6
pozornost a pri volbe technologick6ho zariadenia treba volit tak6. ktole bude
zarudovat presn6 ohranidenie doby blaniilovania. NedoblanSirovanj.e napr. dpe-
n6tu sp6sobuje stratu chlorofylu zapriiineuu pdsobenim enzymu hp6,zy a lipo-
xyd6zy. Dlhe blai-r5irovanie sp6sobuje zase pretvorenie chlorofylu na feof)rtin.
Spr6vne volen6 blaniirovacie dasy zaruiuju ustS.lenie chalakteristickeho zafar-
benia zeleniny s obsahom chlolofylu.

VddSina. pokusov s blanSirovanim jednoznaine ukazuje vyhod-v pouZivania
v),Sgej tepiory. ale kr6tkeho dasu bian3irovania.

V naSon mraziarenskom priemysie je v plnom rozsahu zaveden€ blaniirovanie
vo vocie. Posledn6 prdrce v5ak ukazuju vfhody blan5irovania v pare.

Bolo dok6zan6, Ze straty napr. na kyseline l-askorbovej su o 45-48 o 
11 niZSie

;..rri parnom blan5irovani ako pri. blanSirovani vo vode. Podobne bolo dok6zane,
2c straty na su3ine a u celkov6ho cukru su podstatne niZ5ie pri blanSirovani
v pare ako pri blan5irovani vo vode.

Vlihody blanSlrovania Spen6tu v pare sme si overili niekolkymi vlastn;Tmi
skriSkami a rozbormi sledovania str6t kyselin l-asl<orbovej pri 3-minritovom
blanSirovani. Dosiahnute vfsledky sme polovnali s hodnotami dosiahnutymi pri
blan5irovani vo vode a toto zhrnuli do tabulky 1.
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Blan5irovanie vo vode

BlanSirovanie v pare

Tabulka 1. BlanSirovanie Spenhtu vo vode a pare po dobu 3 minut

Surovina Fo blan5irovani Zachovan6 v ofn

44,22
44,98
37,86

i s2,75 
I

Z predloL,enfch vfsledkov, ktorci sledujti straty kyseliny l-askorbovej pri blan-
Sirovani vo vode a v pare je zrejm6, Ze blan5irovanie parou je ovela Setrnej3i
tcpelnli' zilsah. Pri na5ich laborat6rnych pokusoch boli straty na vit. C pri blan-
Sirovani vo vode v priemere a255,05 0/b, p.i blanSirovani v pare boli v priemere
11,60 %. Docielene vfsledky ziskan6 kontrolnjrmi skiiSkami odpovedajf v zd.sade
vy-sledkom, ktor6 dosiahli naSi i zahranidni autori. So zretelom k zachovaniu
termolabiln;.ich nutridnych zloLiek v Spen6te javi sa predvdranie v pare ako
vfhodnejSi sp6sob.

Pri organoleptickom hodnoteni Spen6tu blanSirovan6ho v pare boli chuf a
v6ia- prirodzen6.

Pri hodnoteni farby SpenAtu bianiirovan6ho v pare doSli sme k nasledovnlim
poznatkom:

1. Fri chladeni Spendtu v podmienkach protipnidneho chladida nast6vali mier-
ne farebn6 zmeny po niekolkych minritach, t. j. ziskavali sme Spen6t svetloze-
lenej aZ olivovej farby.

2. Pri chladeni Spen6tu priamym stykom s vodou nezistili sme Ziadne farebnd
rozdiely pri porovnS.vani s farbou Speniibu blan5irovan6ho vo vode.

Z docielenfch qfsledkov je zrejme, Ze blan5irovanie parou sp6sobuje pod-
statne niZ5ie straty vfluhom neZ vo vode. D0leZit6 je v5ak reguldcia privodu
pary, ktord musi zabezpedit, aby teplota Spen6tu nestripla nad 100 oC, dim sa
zalnedzi naru5ovanie chlorofylu. Spr6vne umiestnenie parnfch rozvodov zabez-
peduje rovnomerny tepelny zdsah do Spend.tu prechddzajriceho parnym blan-
S6rom.

Pri na5ich pokusoch sme vzorky Spen6tu blaniirovali parou pri teplote 100 
-C

po dobu 3', 5', 7' a chladili priamo vo vode.
Pri zistovani inaktivS.cie enzymov sme v naSom pokuse pokradovali takto:
Odobratu vzorku Spendtu sme rozdelili na Styri dasti. V prvej dasti (su:-,'.-ina)

srne najprv stanovili hodnotu aktivity peroxydiizy. Ostatne tri dasti tz-.:-<-.' Sce-
n6tu sme blanSirovali po dobu 3, 5, 7 min. Pre sledovanie inhibicie e::ri:rt'.'sme

67,58
64,45
98,04
99,90

31,89
28,99
37,r2
52,70
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alio indikdtor pouZili katal|zu a peroxyCdzu. Dosahovane hodnoty t;;chto dvoch
uliazovatelov sme vz6jomne porovn6vali.. Po troch minutach blan5irovania bol
katal|zovy test stopove pozitivny. V tej istej vzorke po 3' blanSirovania bola
aktivita peroxyd6zy @ 5.6 ccm g, io predstavuje cca 6 (l 1; z p6dnej aktivity
stanovenej v surovine. Je pozoruhodne. Ze podas 5' blanSirovania bol katalS-
zovy tesi negativny a stanovend aktivita peroxyddzy 1'y'kazovala hodnotu v 0
4,3 ccm,'g. Po ?' blan5irovania bol katal6zovy test tieZ negatirzn)' a aktivita pero-
xyd6zy vykazovala hodnotu @ 3,2 ccm,/g.

Na priloZenej tabulke 2 je vidief , Ze po 5' blan5irovania dochd.dza aZ k 95 0/6

zniZ,eniu aktivity peroxyddzy. Po 7 min. bl.anSirovania dosiahli sme len mierny
pc;kles aktivity peroxydazy v porovnani s 5 min. blanSirovanym 3pen6tom. Uve-
rlene vysledky naznaiuju,2e pre nami navrhovan;T syst6m blanSirovania Spen5tu
j-: potrebny das 5 min.. do sa javi sprAvne ai z hladiska organoleptick6ho.

TabuIL a 2. Stanovenie aktivity peroxyddzy v Spenate b'lan5irorranom v pal'e
a chladenom. priamo vo vode

i _ 
-** 

_ leus l.uo ?oo _ _

SkriSan6 vzorky parou blan5irovan6ho Spen6tu sme podrobili aj zmyslov6mu
hodnoteniu tak, 2e sme ich porovnAvali so Spen6tom blan5irovanym vo vode.
Chut a v6ira bola u vSetkych vzoriek typick6 pre Spen6tovy pretlak. TieZ farba
boia u vzoriek blaniirovanlich 3 a 5 min. rovnakd ako u vzoriek blanSirovanych
vo vode. Vzorky, ktore boli blanSirovane ? min., vykazovali svetlejSiu zelenu
farbu ako vzorky Spen6tu blanSirovan6 vo vode 3,5 min.

Zo sledovania. inaktiv6cie enzymov na indik6tor kataldzu a peroxyd6zu moZnr-r

z dosiahnutych vfsledkov odporuiit zaviest v potravin6rskom priemysle ako
rrkazovatela. dobr6ho blan5irovania stanovenie aktivity peroxyddzy, ktor6 je
oclolnejSia vodi teplu ako katal6za. Ziskan6 dobre vy-sledky naSich pokusov
s parn;,i'm blanSirovanim tvoria zd.klad n65ho ndvrhu na pouZivanie blan5irova-
nla v pare.
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Chladenie Spendtu

Spendt po vypusteni z blanS6ra nld teplotu 90-95 "C. Keby zostal v takom
siave a rychlo sa neschladil, 5pen6t by stratil na farbe, chutnosti a vit. C. P6so-
benim trvajriceho tepla nast6va dal5ie Stiepenie chlorofylu na feofytin a oxy-
d6cia kyseliny /-askorbovej. Preto rnusi byt Speiriit schladenf bezprostredne po
opusbeni b1an56ra. Bezprostredne rychle ochladenie je potrebn€ z hladiska ukon-
d'enia voleneho dasu pre blan5irovaci zAsah. Toto schladenie musi byf uskutoi-
nern6 na do najniZ5iu teplotu, aby nemohlo d6jst k mnoZeniu mikroorganiznov
pred zmrazenim. Nebezpetie pomnoZenia mikroorganizmov je zvl6it velk6 vte-
d;', ked je 5pen6t baleny do velkych obal,ov a zntazeny pomaly. Nebezpedie
pc;mnoZenia mikroorganizmov vznik6 i v dalSom priebehu technologick6ho
spracovania, a to vtedy, ked je 5pen6t ponechany dlh5iu dobu v rclzmedzi tep16t
od 60 do 20'C.

Chladenie Spendtu v terajSich podn-rienkach vyroby, to znamena s kapacitou
liniek od 1000 do 1500 kg hod., sa uskutodiuje v pr-otipnidnych chladidoch.
NovSi sp6sob chLadenia sa praktizuje vo votitoroch, v ktorych sa 5pen6l chladi
uZ v pasirovanom stave. Doba od vypustenia tepl6ho 5pen6tu z blan5era aZ po
ochladenie pod hranicu 20'C pri telajSom klasickom ochladeni v protiprirdnom
chladiti, je d1h6. Pri uvaZovanej kapacite trv6 28-30 min. Tento sp6sob chla-
dr:nia je o to hor5i, 2e pouLivan6 typy derpadiel irie su schopn6 prekonat Ziadanri
diZl<u chladida naraz a preto dei'panie sa uskutoifinie na dva razy. To si v6ak
vyZaduje zaradrf. do vyrobnej Iinky spojovaciu n6dobu, v ktorej Spendt o tepio-
te 40'C sa. pri plederp6vani nachddza 5 min. i viac, do urdite nepriaznivo pdsobi
na mikrobiologickri distotu a or-ganolepticke vlastnosti hotoveho vyrobku.

Fri vysokokapaci.tnych link6ch s vykonon-i 5 t hotoveho vyrobku za hoclinu
s;iAva- sa oper;icia chladenia velmi n6rodn6 na chlaciiacu plochu a samozrejme aj
na samost:Ltne chladiace zaliadcnie pri dodrZerni ziisad;' rychleho schiadenia
ihned po bian3irovani. Preto do navrhttvanej vyrobnej linky na Spenatovy pre-
tlak zavadzame novy sp6sob chladenia, ktor'y zaruduje schladenie Spen6tu bez-
piostredne po vyjdeni z blan5irovacieho zali.adenia pod teplotu, klitickh z ltla-
ciiska. mikrobioiogickeho. Na zhklade tejto poZia.ciavky chladenie Spendtu usku-
todiiujcrne v dvocir etap6ch nasledovne :

Prva etapa: Spenrit. ktoi'y pr'e5iel blanSilovacin procesom a jeho teplol,a
sa poh.vbuje od 90-95 "C, je bezprostredne po vystupe z blanSirovacieho zar-ia-
cienia schladeny priamym stykom s vodou. Teplota chladiacej voCy je i0-12 "C.
Chladi sa v kontinu6lnom zariadeni 30-45 sek. Chladiace zai'iadenle ic napo-
iene na ststavnj' pritok zdravotne nezavadirej podchladenej voriy, a uno2ruje
Cokonale ochlarienie celej Spen6tovej hmoty.

Ochladenl, Spendt je z chladiaceho zariadenia dopravovan;z na pletivovom
pdse, na ktoi'om je zbaveny prebytoinej vody.

V tejto etape chladenia sa v;rZaduje" aby teplota Spen6tu klesla z. 90 aZ 95'C
pod hranicu 35'C. V dalSej fAze vyroby je SpenAt spracovany pomocou trhade
a pasirky na pretlak.

L.truhd etapa: Prepasirovan6 5pen6tov6 zmes ochl.aden6 na teplotu pod
35'C ie derpadlom dopravovana do plotiprudneho chladida. \i protiprudnom
chiadidi sa teplota Spenatu zniZi pod 15 "C. Takto schladeny Spendtovy prettak
prichSdza. k baliacemu automaiu. Novonavrhovani spdsob chladenia Spen6tu
priamym stykom s vodou sme podrobiii fyzik6lno-chemickym skuSkam:

+2
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a) stanovenia strdt kyseliny l-askorbovel
b) stanovenia str6t kyseliny Stavelovej
c) stanovenia str6t celkovych cukrov ako invert
d) stanovenia str5.t su5iny
Chladenie Spen6tu priamym stykom s vodou sme uskutodnili v mraziaren-

skom z6vode Bratislava.

Zistovali sme:
1. teplotu SpenStu po blan5irovani
2. teplotu vody pred chLadenim
3. teplotu Spen6tu po chladeni
4. teplotu vody po chladeni

Pomer chl.adiacej vody a Spen6tu bol 1:6.
Stanovenie kyseliny l-askorbovej sme robili Standardnou met6dou podla

CSN - 
titrd,ciou s 2,6 dichlorfenolindofenolom. Tabulka 3 uvddza hodnoty vit.

C v surovine pred chladenim a po chladeni. Dalej vykazuje hodnoty str6t na
kyseline l-askorbovej pri priamcm a nepriamom chladeni.

Tieto stanovenia sme uskutodnili kv6li ziskaniu poznatkov, ak6 straty vzni-
kaju vyluhovanim na vit. C pri priamom chladeni vo vode podas 30 sek. a 1 min.

Nepriame chladenie sme uskutodnili tak, Ze polovidn6 mnoZstvo sku5anej vzor-
ky sme v turmixe previedli na pretlak, ce16 mnoZstvo sme preliali do kadidky
a chladili na vodnom kripeli. Priame chiadenie sme robili ponorenim Spendtu
priamo do vodn6ho kripela. Pri oboch spdsoboch sme dodrZali dasovli oCstup
medzi blan5irovanim a chladenim, aby sme sa pribliZili k prev6dzkovym pod-
mienkam.

PrvA dast tab. 3 vyjadruje straty na vit. C sp6sobene vSrluhovanim do vody.
Straty u Spen6tu vysoden6ho v jesei a zberaneho na jar sa pohybujri od 1,25
mg()o do 5,?6 mg0,e, do v priemere znamend.80711 straty z p6vodn6ho obsahu vit.
C. V tomto pripade sme Spendt chladili 30 sek. Pri priamom chladeni vo vode
1 minritu sri straty vySSie. Straty vit. C pri priamom chladeni su v priemere
8 0io-n6 a zdalo by sa, Ze tento spdsob je z tohoto d6vodu nev;.hodny. Ked viak
sledujeme druhu dast tabulky 3, ktord. vyjadruje straty vit. C u konvendn6ho
sp6sobu chladenia, t. j. v protiprudnom chladidi a porovndvame ich so stratami
zistenymi pri priamom chladeni vo vode, vidime, Ze novy sp6sob chladenia je
na rirovni str6t zistenych pri nepriamom chladeni. Po uskutodnenych skri5kach
pr'iSli sme k z6veru, Ze u protiprudneho chladenia Spen6tu sti vyS5ie straty na
vit. C sp6soben6 dlhSie trvajricou vyS5ou teplotou, t. j. medzi 95 aL 70 

oC, kde
teplota SpenStu sa zniZuje 1en velmi pomaly a trv6 6 min. Tfmto sp6sobom si
vysvetlujeme rovnakf vySku. str6t u obidvoch sp6sobov chladenia.

Po uskutodneni skriSok a porovn6vani str6t pri blan5irovani a chladeni u obi-
dvoch sp6sobov je bilancia uchovania k5rseliny l-askorbovej nasledovn6:
. Blan5irovanim SpenAtu vo vode a chladenim v protipnidnych chladidoch sa

z p6vodn6ho obsahu kyseliny i-askorbovej po t;rchto operdci6ch zachovalo
44,95 o' j.

Pri blanSirovani Spen6tu v pare a chladeni priamyrn stykom s vodou sa z p6-
vodn6ho obsahu kyseliny l-askorbovei po r-lvedenych oper5ci6ch zachovalo
?9,60 %.

Dosiahnut6 vysledky presveddivo naznadujir vlihody blan5irovania Spen6tu
v pare a chladenie priamym stykom s vodou. Pri na5ich skri5kach sme dokS-
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I'abulk:a 3' Stanovenie kyseliny l-askorbovej v Spen6te 3 min. blan5irovanom a chladenom priamo vo vode

,,L,oo'ltl," l--
Jesenn;i osev - jarnf zber

mg orb

30'/ chladenie l/ chladenie

67,58 64,45 32,38 98,04 45,06 61,38 99,90 13,82

31,89 2B,99 t7,24 37,72 30,27 36,90 52,70 8,10

24.85 15,69 31,36 28,5L 28,79 40,19 7,37

Jarnj osev - jarn! zber

cr
F
E
H
z

@

F
F Postup

stanovenia
I

i

I

mg o/o

30'l chladenie

Nepriame
chladenie t2,40 8,39 7,72 8,57 8,98 15,89 t0,62 7,75 10,64 27,09 27,33

Priame
chladenie

l

tr,43 8,51 8,23 7,41 8,83 B,2t 14,08 10,48 7,91 9,76 25,58 25,44

mg o,/6/su5ina

Nepriame
chladenie 15,41 19,02 10,15 14,55 29,87 30,06 29,69

Priame

i chladenie r 7,.:i9 1?,39 10,46 t2,47 31,48 31,30 30,41



zali, Ze pri tomto sp6sobe sri o 30 0/s menSie straty ako pri doteraj5om zauLi-
vanom technologickom postupe pri v;irobe Spen6tov6ho pretlaku.

Priebeh tepl6t v zSvislosti od dasu pri oznadenych sp6soboch je zrejmy z gta-
fu 1.

Stanovenie redukujricich cukrov sme uskutodniLi met6dou Steinhoffovou tak,
Ze vyhideny kyslidnik mednf sme rozpustili v kyseline a oxydovali j6dom na
Cu2+. Prebytok j6du sa urdi titradne sirnatanom.

V tabulke 4 sri sledovan6 hodnoty redukujricich cukrov v surovine po blan-
lirovani, t. j. pred chladenim a po chladeni. Ako naznadujri dosiahnut6 vy-
sledky, podstatn6 straty na cukroch su sp6soben6 procesom blan5irovania, kde
sa vyhihujri do blanSirovacej vody. I ked na3ou rilohou nebolo sledovanie str6t
cukrov blan5irovanim, dosiahnut6 vysledky sme mohli pouZit ako z6kladne
liodnoty pre zistenie str6t priamo vo vode.

Z dosiahnutych vljrsledkov, tak ako to uv6dza tabulka, zistime, Ze straty
nriamym chladenim vo vode sir minim6lne.

Ked vSak porovn6vame konvendn;T sp6sob chladenia v protipnidnych chladi-
doch s priamym chladenim vo vode, zistime, Ze rozdiely v strat6ch s ohladom
na maly obsah redukujucich cukrov sri zanedbateln6.

Rozbory boli veden6 tak, i,e tieto dva sp$soby chladenia boli preverovan6 za

rovnakych surovinovych podmienok a pred zisfovanim strdt boli obe vzorky
vychladen6 na rovnakri teplotu +15 'C.

Pre dostatodn6 overenie str6t u nov6ho sp6sobu chladenia, sledovali sme hod-

Tabulka 4. Stanovenie celkov6ho cukru v Spen6te 3 min. blansirovanom
a chladenonr priamo vo vode

Jesertny osev - 
jarny'zber'

' portrrp
stanovenia

,30" chladenie

0.92 1,?B 1,S6 2,43 1,04 1,78 r,8t] 1,31 r,0B 1,30 r,26 0,95
l

Surovina

Pred
i chladenim

Po chladeni

I Postup
I stanovenia

0.29 0,87

0,31 0,91 1,08 0,69 1,30 0,99 1,34 0,53 0,57 0,69 0,65 0,43 0,53 1.26

-l
I

1,30 i1,03 0,65 1,21 0,99 1,26 0,:I3 0,53 0,69 0,65 0,43 0,53

Jarny osev - 
jalny zber

Nepriame
chladenie

L-

Priame
chladenie

il(]" chladenic

{,rlt 0,38 1,rr 1,03 0,8? 0,93 r,05 7,29 0,81 0,95 0,?2 0,97 0,99

0,51r 0,39 r,05 0,88 0,59 0,93 0,95 1,27 0,80 0,93 0,72 0,98 0,9? I
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noty su5iny pri vybranych operdciSch (tab. d. 5). Podobne ako u sledovanych
redukujricich cukrov, najvdd5ie straty na su5ine sri sp6sobene blan5irovanim vo
vode. Pri priamom chladeni je znilenie hodnoty suSiny nepatrn6. Ze straty na
suiine pri priamom chladeni sri zanedbateln6. nasvediuje aj druh6 dast tabulky.
Druhd dast tabulky vyjadruje hodnoty su5in-v pri starom a novom spdsobe chla-
denia.

Stanovenie kyseliny Stavelovej v Spen6te
blanSirovanim 3 min. a chladenom priamo vo vode.

Tab. 6.

Fre overenie priebehu vyirihovania pri prian-rom chladeni vo vode i neZiadu-
cich pritomnych zlo1iek zistovali sme obsah kyseliny Stavelovei v surovine po
blan5irovani a po priamom chladeni poias 30 sek. a 1 min. Zisten6 vlisledky
z uskutodnenych rozborov uk6zali, Ze podstatn6 dast kyseliny Stavelovej sa vy-
Irihuje pri blanSirovani. Ako vyplyva z v;rsledkov dalSie vyluhovanie kyseliny
itavelovej nast6va aj pri priamom chlacieni vo vode. Podla dosiahnutlich vy-
slecikov z p6vodnej hodnoty kyseliny Stavelovej (po blan5irovani) sa priamym
chladenim vo vode vyhiZilo dalSich 25-50() s zvy5ku. Z toho vyplyva, Ze tento
novli sp6sob chladenia priaznivo p6sobi pri technologickom spracovani 5pen6tu.
Pritomnost neZiadricej kyseliny Stavelovej sa zniLi na minimum.

Pri sledovani priebehu tepl6t chladiacej vody a Speniitu pri vyrobe v mra-

TabuIk-a 5. Stanovenie suSiny v Spenate blaniilovanim 3 rninuty

Jesenny osev - 
jarnf zber'

Postup
stano-

I venia
II L 30" chladenielr
ll
Surovina 7.6 6.7 10.0 8.42 10.0 9.6 8.3 ?.6 8.? 8.1 6.8 8.1 9.2 9.0 9.tt 8.3 8,1 8.1

lli-_-l
I ll:1 7.s 6.? 8.1 ?,8+ 8.1 8.;1 4.2 7.5 6.2 ?.2 6.0 7.8 8,5 8.2 8.5 8,2 7.2 7.8 

I

, cnlao. 
i

:f, ^, ?.4 ri.6 i .s i .21 2.9 8,2 ?.6 ?.4 6.0 7.0 J.9 2.5 8.3 T.i 8.2 ?.6 7 .0 7 ,s 
icnlad

i

l

Postup
stanorzenia

Jalny oser' - jarn;.i zber

l)
0

30" chladenie

Nepriame
cbladenie 7,01 9.059,097 6'{
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Tabulka 6. Stanovenie
a

kyseliny Stavelovej
chladenom priamo

v Spen6te 3 min. blan5irovanom
vo vode

Jesenny ose\' - jalnY zbet
Postup
anovenrl. o ,, Istanovenrl]. " rr

30" chladenie 1' chladenie

:

0,1998 0,1?17 0,1?041 0,16e3 0,1519 0,1868 0,1?94 0,1661i
i

ISuror-ina I

lt9d, 0,026 0.030? 0,0711 0,0440 0,05421 0,0+58 0,07gr 0,0s38 0,0490 0,0386cnlad- I

__i
Po chlad. 0.0129 0.0126 0.0645 0.0328 0,0+49 0.0349 0.0678 0,0400 0.0375 0,02801

Jarny osev - 
jarnf zber

Postup
stanovenia 0!

'(l

-
Surovina

30" chladenie

0,092 0,109 0,096 0,110 0,081

Pred chladenim 0,029 0,035 0,016 0,037 0,025

i

Po chladeni | 0.016 0'022

l

0,007 0,018 0,017

ziarenskom zSvode sme vychddzali z Leploly Spendtu ziskan6ho ihned po blan-
Sirovani. SpenAt rnal znii,enj- teplotu, tak ako je to uveden6 v tabulke, nakolko
bol Vystrekovany z kapies b1an56ra studenou sprchovacou vodou.

Chladenie Spen6tu priamym stykom s vodou je velmi r-idinn6 a v priebehu
30 sek. teplota blansirovan6ho Spen6tu rychlo kles6 na hranicu 40 "C. Tento
rychty chladiaci zasah umoZiruje dodrZi.avat ufden6 blan5irovacie dasy, dim sa

zabr6ni rozpadu termolabilnydn zloLiek.

Pri.ebeh tepl6t pri priamom chladeni Spen6tu
v z6v isl osti od dasu

Na pripojenom grafe 1, sri graficky zndzornen6 dva sp6soby chladenia Spe-

n 6tu:
Chladenie vyludne v protiprirdnych chladidoch m6 velmi zdihavj' priebeh.

Doba od zadiatku chladenia, kde je 5pen6t tepljr 98-95 oC, aZ po klesnutie na
teplotu 40'C, trv6 15 min. Za tito dobu preSiel 5pen6t prvym stupiom proti-
prudneho chl.adida a vchddza do spojovacej n6doby, kde pri teplote 40'C zostS-
va 5 nin. i viac podla plynulosti vyroby. Potom teplota pozvolna k1es6 z *40
na *10'C v priebehu dal6ich 16 min. Celkov6 doba chladenia v protipnidnych
chladidoch trvd 32 min.
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chladenie priamym stykom s vodou
chladenie vyludne v protipnidnych chladidoch

- 

Ets n m'n'
Graf 1. Priebeh tepl6t pri chladeni Spendtu v z6vislosti od dasu.

Tabulka ku grafu 1
Priebeh tepl6t pri chladeni Spen6tu vo vode

3iJi"1il33,{,- i 12 11 u 11 1r B r0 1r rl r0 11 11 12 r rr r0 r I

I

I
I

, 7085?58382818185 I
I
I"l
l

i 174n?4?a1r1A?O?n I

l.eplota _vody I iZ tS t4 t4 14 11 13 1? 18 15 14 14 1b 16 15 14 tb ipo chladenf 
i

Pri tomto sp6sobe chladenia velmi negativne p6sobi na kvalitu Spendtu stdtie
v spojovacej nddobe pri teplote 40'C podas 5 min. Dalej tieZ negativne p6sobi
zdlhavost cel6ho chladiaceho procesu, pomal6 znitovanie teploty. Za najv62nej-
5i nedostatok tohoto spdsobu chladenia povaZujeme neZiadrice predlZovanie blan-
Sirovacieho procesu, tyrn, Ze v protipnidnorn chladidi sa Spend.t na zadiatku chla-
denia nach6dza 7 min. pri teplote od 98 "C do 95 'C aZ do teploty 60 "C. Tfm sa
stane, Ze miesto Ziadanych 3 min. blanSirovacia doba trvri 10 min.

Chladenie pri priamom styku s vodou s kombindciou protipnidneho chladida
v druhej f6ze ftv4, celkom 17 min., a to z teploty 98 aZ 95' na teplotu 10'C-
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V prvom stupni chladenia priamym stykom s vodou klesne teplota Spendtu
z 98-95 'C pod 40"C za 30-40 sek. Potom prebieha chladenie Speniitu v pro-
tiprudnom chladiti bez pouZitia spojovacej n6doby z teploty 40 "C na teplotu
t0'C za dobu 16 min.

Z hladiska rychleho zni?enia teploty SpenStu okamZite po opusteni blanS6ra
vytv6ra tento sp6sob podmienky pre presnir reguldciu blan3irovacej doby.
R;7chle znii,enie teploty v krdtkom dase neumoZi.uje pomnoZenie mikroorga-
nizmov a nevytvdra podmienky pre enzymatickri dinnosf, do u chladenia vfludne
v protiprirdnych chladidoch nemoZno tvrdit.

Pre horeuveden6 priazniv6 v;isledky chladenia odporfdame do velkokapacit-
nych Iiniek pre vyrobu Spen6tu zaradif, navrhovanri kombinovan6 chladenie.
Vfhoda tohoto chladenia je aj v torn, 2e chladiace m6dium - voda sa vyuZiva
po odovzdani tepla na pranie suroviny. Dalej odpadnri n6klady na budovanic
ndrodn6ho strojn6ho zariadenia.

Srihrn
Poukazuje sa na prednosti parn6ho blan5irovania. Vplyvom niZiieho tepeln6ho

rldinku parn6ho blan5irovania je v Spenrite po blan5irovani vdd5i obsah kys.
askorbovej, cukru a suSiny ako po blanSirovani vo vode, kde nastdva viidSie
vylthovanie.

Teplotu blanSirovania je potrebn6 dodrZovat, nakolko pri prehriati nast6va
po5kodenie chlorofylu. eas blan5irovania je 3,5-7 min. Najlep5ie vysledky sa
dosiahli pri 5. min. blan5irovani, ktor6 sa preto odporirda.

V dalSom sa pr6ca zaoberS. chladenim Spenritu po blanSirovani. Autori doSli
k n6zoru, Ze v prvej dasti je najlepSie chladif 5pen6t priamym stykom s vodou.
Toto chladenie md trvat 30 sek. V dalSej dasti sa md chladit Spendt v protipnid-
nom chladidi. Tymto sp6sobom sa d6 dosiahnut schladenie z 97'na l}'C za
17. min. Tento rychly chladiaci proces d6va predpoklady na to, Ze ned6jde k en-
zymatick;fm zmen6m a rozmnoZeniu mikroorganizmov v 5pen6te.

B.ranruupoBaHrre rrrrrr4Hara B [apy r{ ero [pflMoe oxJra]fiAeHrde

BoAoit

Pearolre
B crarse paccMarprrBarorcff nperrMyrrlecrBa rrapoBoro 6ranlrrapoBaHrr.fl. Enaroqapa

6onee ruraHolry re[JroBoMy [eiicrsfirc napoBoro 6naurulrponanrrfl, B rr]lrrHare ocraercff
nocne 6nannrrpoBlrrr 6oree ebrcoHoe colepmarrr{e acHop6znonoit xrc.norrr, caxapoB rr cy-
xoro ocrarHa, rIeM rrocJre 6nanurraponanr{fl B BoAe, rle flpoucxogur 6onee crrJrbuoe tsbrrrle-
raqr4BaH[e (ancrpanqlrn).

Teuneparypy 6ranrurponanur ueo6xo4uMo ynepffirrBarb, rroroMy qro rrocJre neperpeBa
Hacryrraer y6rr.nr xnopo{lrna. flpogoJr}r{r,rreJrr,Hocrs 6lannnrpoeaHr{.rr or{oJro 3,5-7 lrranyr.
Caurr nonoarlrreJrbnbre pe3yJrbrarbr 6rrnra 4ocrlrrnyrbr [prr 6ranurlrponanr{rr or{oJro 5 uunyr,
IIOSTOMy p eI{OMeHAyercfl TaHafl rrp OAO Jr}+rrrTe JTbHOCTb .

flanee n crarre paa6upaercfl Borrpoc oxJra?fiAeHr{fl rrrrruara nocne 6ranlrr4poBaHrrrr.
Anroprr flprrrrrJrrr r{ BT,rBoly, rrro crrepBa ryqrrre Bcero oxJrat{Aarr rrrrrrrHar rrpr.r rroMorqrl
fipflMoro Bo3/IeficrBr.rfl nogrr. Ero oxJra]r{AeHrre [poAoJr]fiaercs B TeqeHr{e 30 ceHyn4. [alee
lrrrr{Har AoJr}r{eu oxJra?fiAarr,cfl B rrporrrBororrHoM oxraArrrere. TaHnu o6paaolr Mo}r{Ho
[ocrrlruyrr, oxJram[eHrrs c g7o C na 10o C, n reuenre 1.7 Mvrryr. Eror 6rrcrpr,rit rrpoqecc
oxJla?fiEeHr.rt o6ecneq[saer, qro He Hacranyr Euar{MarrrqecHlre fiepeMenbr rr paaMrrox{errfle
Mrrr{poopraHr{3MoB B rrrlrrHaTe.
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Uber das Dampfblanchieren uon Blatt spinat und d"essen Abkiihlung d"urch direktem
Kontakt mit dem Kiihlu.:asser

Zusammenfassung
Es werden die Vorteile des Blanchierens mittels Wasserdampf angeftihrt, die darauf

beruhen, dass in Anbetracht des rveniger starken Wdrmeeinflusses, der Ascorbinsdu-
re-, Zucker- und Tlockenstoffgehalt in einem hcjherem Ausmasse erhalten bleibt, als
dies beim Blanchieren im Wasser der FaII zu sein pflegt, wo es zu einer glosseren
Entlaugung kommen kann.

Auf die Temperatur muss sehr geachtet werden, da eine Uberhitzung des Spinats
eine Beschd.digung des Chlorophylls zur Folge hat. Die Blanchierzeiten betrugen 3,5
und. 7 N1inuten. Die besten Versuchsergebnisse erbrachte mit Blanschielen auf 5 NIi-
nuten, dies wird daher empfohlen.

Im weiteren befasst sich die Arbeit mit dem Abki-ihlen des Spinats nach dem Blan-
chieren. Die Autoren kommen zur Ansicht, dass in der ersten Phase ein Abkiihlen
im direkten Kontant mit dem in Gegenstrom herangefiiLhrten Kaltwasser am vorteil-
haftesten ist, das nicht liinger als 30 Sekunden zu dauern braucht. In del zweiten
Phase ist ein Gegenstromkr.ihler anzuwerden. Auf diese Weise kann der Spinat von
97 "C in 17 Minuten auf 10 "C abgekiihlt werden. Dieser schneile Kiihlprozess gibt
gute Voraussetzungen dazu, dass es zu keinen enzymatisch bedingten Veriindungen
<-rriel einer Vermehrung der Mikroorganismen im Spinat kommt.

Jerll6 priesvitn6 obaly pre mrazen6 potra-
viny

Koncom roka 1964 rnal byt v USA
k dispozicii novy jedly baliaci film r-oz-
pustny v studenej i hor[rcej vode, vyrobe-
nf z kukurice fou American Maize Pro-
ducts Co., Roby, Ind. M6 sa pouZivat na
balenie mrazenych koncentrovanfch om6-
iok, ale je vhodnf aj pre dalSie mlazene
potraviny. 1964, Quicl< Frozen Foods, 26,
d. 10, s. 33.-37

(

Goldblith S.A.
Pritomnost a budfcnost mraziarensk6ho
priemyslu

PodIa priesliumu Ministerstva polno-
hospodArstva- USA 27 percent mrazenich
potravin je lacnej5ich ako tie iste potra-
viny nezmrazen6., Eo je moZn6 t-!m, 2e
u prvfch dochddza k menSim strat6m pri
vyrobe a doprave a sri aj dlhSie sklado-
vateln6. Budrici rast spotreby bude aj na-
dalej z6visly od dopytu spotrebitelov, ich
schopnosti za ne zaplatit a od spr6vneho
odhadu 1.L6'gfch moZnosti a od rispechov
pri fchove ich kvality. DdleLily je aj rast
podtu domdcnosti vybavenych chladiacim
zariadenim. 1964, Revue g6n. Froid, 55.
t 7. s.713-?18

Williams E.W.
Rozvoj mraziarensk6ho priemyslu
v Eur6pe

V r. 1962 a 1963 ple studen6 zimy bol
zvy!;en'! dopyt po mrazenych potlavin6ch
v Eur6pe, do sa stalo dalSim podnetom
pre aj tak pokradujrici rast ich v;i'roby.
Roz5iruje sa sortiment i spotreba mraze-
n5ich potravin, ktord vo Svedsku dosahuje
asi 6 kg a vo V. Britdnii asi 4 kg na oso-
bu. Vzrasta aj podet predajnf na sp5sob
americkfch ,,supermalket" a odak6va sa,
ie v r, 1970 bude ich v z6padnej Eur'6pe
asi 125 000. Vyroba sa odhaduje na 450 C00
ton. Menia sa stravovacie zvyky a stripa
obluba molskych mrazenych lyb. Aj in-
flainy 1r'cnd podpcruje zvySovanie spo-
tleby mrazenych potravin. Zo zeleniny je
vo V. Britanii, Francii a Taliansku naj-
oblfbenejSi hr6Bok, kj'm SpenAt majri
najradiej v Nemecku, Rakusku, Skandi-
n6vii, Belgii a Holandsku. Odbyl mraze-
n6ho ovocia okrem jah6d a malin stag-
nuje. 1964, Quicli Frozen Foods. 26, d. 12.

Pomoc skvapalnen6ho dusika pri roz5ireni
sortimentu mrazenj'eh potravin

Po rispeSnom zmrazovani kvapalnyrrr
dusikom Sampii6nov balenlich do prilna-
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veho filmu robia sa pokuslt aj so zm-L:r-
zor.anin dal5ich potlavin, u ktorfch ne-
bolc moZnd zmLazovanie doterajSou zmla-
zovacou technikor-r. Ner,Lveritelnc r';rch1e
zmrazenie l<vapalnlim dusikom fcrmou
imelzie alebo sprchovania umoZni zrnra-
zil, aj potraviny s vysok;im obsahom vo-
dy, lebo sa nevytvoria vdi5ie iadove kry5-
t6Lky poSkodzujuce Struktrilu br-rnky. Pre-
to sa takto budf m6ct zmrazovaf, Spargle,
kukurica na klase, dereine, r'yirie fil6,
krajan6 bi'oskyne, hru5ky, jahody, mali-
ny, n-r:iso, hotov6 jedl6, huby a cibulka.
Ani touto met6dou - rovnako ako lyo-
fllizfciou sa nenahradi konvendn6
zrnrazovanie, ale toto sa len doplni. 1964,
VIII, Quick Frozen Foods, 27, d. 1. s. 46

FaseI M.
Niektore praktick6 pozorovania pri sklado-
vani mrazenej hydiny

Po pL'ijati mrazenej hydiny na sklado-
vanie tleba ju hned lryloZit d6 1'ytriedo-
vacej komoly s nfzkou teplotou a odtial
na palet6ch pleviezt do mraziaceho tune-
la alebo priamo do mlaziacej komoi:y.
Plitom zvl65t tleba divat pozor na sub-
lin-raciu na vnftolnej strane obalu a na
..spalenie mrazom", kto16 m6Ze nastat
ple vyschnutie povrchu 1965, VII/VIII,
Kdlte Rundschau, d. 4, s. 63

Anquez M.
Odporfdania pracovnej skupiny Medzind-
rodn6ho chladiarensk6ho ristavu v PariZi
pre zrnrazoYanie potravin

Pod vedenim prof. Kuplianoffa vypra-
covala prislu5n6 kon-risia MCHU zdsady
pre zmrazovanie a skladovanie mraze-
nych potlavin a pre manipuldciu s nin-ri.
Vysledky viacrodnej prdce sri objektivne
a vyderpd:vajfce, avSak podla prijatej re-
zolircie treba ich e5te doplnit skimanim
optimdlnej rychlosti zmlazovania pre
jednotliv6 produkty, urdenim objekti.r-
nych met6d na zistovanie kvality, vyvo-
jon-r pristrojov na meranie teploty a teo-
letickym i praktickym v;l'skumom samct-
n6ho zmrazorrania. 1964. Rev. g6n. Floid,
5i, (.. 7, s. 719-726

Z nov5ich patentov v zahraniii,

ktcr6 sme mali moZnost splacovat, sr-i
zaujimav6: Svajiiarsky patent fy Maggi
o priprave a konzei'vAcii su5enej zeleniny,
ktor6 sa po pokrdjani o5etri Zivodi5nym
tukom, aby sa zabranilo jej lSmaniu po
lyofilizadnom procese, bez znil,enia ich

rehydradncj schopnosti Tuli m6Ze obsa-
hovat aj antioxidant, aromaticku zloZku
alebo farbivo. - Fa Ur-riveler vc V. Bri-
tanii dostala patent na zlep5enie su5enia
potravin pred lehydrAcior,r spdsobom, kde
nelisovan6 potravina je vystavend nizke-
rnu tlaku pri teplote nacl bodom mrazrl
a nikrovln6rr o dlZhe 3 aZ 50 cm, ktor-i
sf tak intenzivne, Ze voda sa z potraviny
rfchlo vyparuje a t6to pala sa neustale
oclstrafiuje. DIZka mikrovln je meniteln6

- Francuzsky patent J. L. Chancela zlep-
Suje konzervdciu a pripravu su5enych a
hotovfch pokrmov tal<, Ze do uzavretej
nddoby al<o napr. autoklAv sa prid5: Ien
tal<6 mnoZstvo 't'ody, ktore je potrebn6 na
uvarenie alebc upedenie potraviny za-
balenej do obalu z plastickej 15tky, pri-
dom vocla sa do danej potL'aviny postup-
ne absorbuje a sfdasne sa tAto stelilizuje.
Do tejto vody mozno pridat koreniny a
prisady na fiplavu chutnosti potravin tak-
to kcnzelvovanych.
Baliaci stroj ,,Klikklok" pre vj'robky Arktis
(Arktis begi,nnt neue Saison mit erweiter-
ter Abpackkapazitiit-Moderrne P'ackungs-
ausstattung,auf einer Klikklok-Maschine)

Firma Bratia BraLzler zaviedla v pobod-
nom z6vode Roxheim (pri Wormse) mo-
dern6 baliace za,riadenie ,,Klikklok", dove-
zend 'z USA, ktor6 kombinovan6 s osved-
denou plni6kou (ale,bo inym plniacim agre-
gdtom) .'rytaZa s velkou presnostou r6zne
vsSdkov6 v6hy aZ 160 hotovych balikov za
min0tu. Zvl6Slnou vyhodou zariadenia je,
2e bez zvldStnej prestavby je vhodn6 pre
rdzne d,ruhy ovocia ,a zeleniny. V USA sa
pouZiva a j pre Pommes f rites, rybie f i16

atd. Takto sa baliaca kapacita zdvodu Rox-
heim zvy5i asi ,na 1000 kg/hodinu. Piit Zieir
siAle uklad6 tovar do kart6novjch sklada-
i.lek. Klikklok-obaly sa otvdrajt postran-
ne, sli jednotnej veLkosti, dim sa umoZiuje
lepSia ,prepra,va a skladovanie, a vzhl'adove
sri pekne adjusto\ian6. - Aj podas zbe'ru
pri doddlkach potravin sa urobili mnoh6
zlepSenia. Vedenie podniku je v st6lom
spojeni pomocou rddia s poLom. Tym sa
Cosiarr-ne, Le zelenina sa v derstvom sbave
dopravi do mraziarne, kde sa podas 3-4
hodin zmrazi a skladuje - Novozriadend
Iaborat6rium m6 stdlu a spolahliv0 kon-
trohr. - obr. 2. 1964, Ti--f kiihl-Praxis, 5,

d. 5, s. 14-17
Chladenie iiut tekutj'm vzduchom
(Fahr,zeugkiihlung mit fl0ssiger Luft)

Firrna Roberrt Schernk, tovdrei ,na auto-
mobiiy Stuttgart-Feuerbach, pred.ziedla na
Medzindrodnej vystave automobilov pre-
pnarrnik chladen5i tekutym vzduchom po-
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stupom Philipsa. (1965, Tlefkiihl-Praxis,
b. 10, s. 28). Vyvinuli dva Statdardn14 druhy
6ut: 1. PLA-107 dSva 7,5 1 tekutdho vzdu-
chu za hodinu podas stdle prevddzky za
24 hodin g aL 6-krdt (ma1y vykon). 2.
ViidSie zariadenie je Stvorvdlcovj Philips-
Cryogenerator, model B, ktory ddva 30
aZ 33 I tc.kL,t6ho vzduchu hod. - Pred na-
loZenim auta sa z,bernd nddrZ naplni te-
kutym vzduchom (napr. 200 alebo 250 1)

vstavanou tlakovou 5pir61ou vznikne tlak
napr.2,3 alebo viac atmosfer. Stykad alebo
stykade daj0 signdl termostatu, dim sa
naagneticky ventil otvori. Ihned prrldi 'te-kut5i vzduch (pribliZnc -194'C) dovn(tra,
odpari sa na dl6Zke alebo na tovare a t57m
priberd teplo. Ked sa dosiahne vo.pred na-
stavene teplota napr. -25"C, prestane
vsIrekovanie teku,t6ho vzduchu, ihned sa
magnetic'ky ventil uzavrie. Ked sa teplola
znovu zv1i5i, stykad termostatu otvorri mag-
netickli ventil. Doba ochladenia je vel'mi
kratka, lebo sa m6Ze rozstriekat lubovolne
vel'kd mnoZslvo te6ut6ho vzduchu. - S

vyrobou ko,nlpletnych zauiadeni sa uZ v
NSR zadalo, moZno upravit aj stariie typy
zariadeni. Vlastn6 cirladenie je 1acn6,1cn
vjstavba tankovacich stanic si vyZaduje
i nabne inve,sticie. 1964, Tiefki-ih1-Praxis, 5,
n9c1,

Nov6 typy ovocnich stanic

Rozvoj ovc:indrstva vo Francii je vetmi
rirchly. Z teraj5ich 600 000 ton produkcie
jablk ma tdto byt v 1965 1,200 000 ton,
z ioho poiovica odrody ,,Golden Delicious".
Piet.o r5tchlo pokraduje vystavba ovocindr-
skych stanic tak v oblastiach produkcie
ako aj blizko spotrebnlich stredisk. Kon-
Strukcia slavby je jednoduchd, vyuZiva sa
paietizdcia a zdvihacic voziky. Plocha chla-
diacej komory je n,ajmenej 200 m2, vy5ka
6 aZ B m. Budovy sri ,prizemn6 s izoldciou
z c<pandouan6ho polystyrdnu alebo sklovi-
ty'ch vlaken. Strojot,ia je rist,rednd a auto-
rnatizovane.
Hahn F.

Stcriliricia ionizadnj'm oiarovanim

Po zisteni, Ze ked veLmi jemny nebada-
tel'ny cloklrickSi prtd je vedenli cez ko-
l6n'v bakldrii alebo htib, v krdtkom base
sa tieto znidia alebo sa zasta./i ich rast,
,robili sa pokusy s io,nizadnym oZarovanim
masa, masla, klob6s a obocia. Tieto pokusy

trvali 30 aL 40 dni pri teplote 6-25"C a
porovnanim organoleptick5ich vlastr-rosti
pokusnich produktov s kontrolnimi vzor-
kami sa dokSzala moZnosr ich steriliz6cie
polnocou ioniaadn6ho Ziarenia. Pritorn je
oZarovacie zariadenie lacn6 a umoZhuje
p,rediZenie skladova'telno,sti Neovplyvduje
ani teplotu ani vl'hkost ovzdu5ia.

Pojazdn6 re6taur6cia pre hotov6 rnrazend
jedl6

Vo Winnipegu v Kanade ,,Mom's Mobille
Radar Kitohens" na z6klade objednAvok
a prikazov rddiont pre niekolko doddvko-
vych aut zohrrejri mrazen6 jediA v rnikro-
vlnovych pieckach na tfc,hto autach a ho-
tov6 lch doddvajti zdujemco,m, pridom sa
udtuje prlrdZka 25 ccntov, ak o,bjednAvka
neprevy5Llje 2 a rpol dol6ra. Sorrtiment po-
zosteva z 21 druhov hotovych rnrazenych
jed6l, me,dzi ktorymi s(t a j ukrajinsk6
,,holuLrky".

Bezmiisit6 nAhradky miisovich vyrobkov
V)'rdbajf v USA najmd zo s6je. Si hla-

dand najmd vegetarien[Tli a skupinami spo-
tr:ebiteLo'v, ktori niekedy nekonzumujI mii-
so a vyrobky z neho. Mdsov6 ndhradky sit
konzistenciou, vzhl,adom, ohurtnostoLl a v0-
iou podobn6 nahradzovanfm vyrobkom.
Hlavnym ich vjrobcom je iirma Worlhing-
ton Foods Inc.

Nov6 poznatky o skladovani v upravenom
ovzduii

Najnov5ie vzraste zdujem o pouZivanic
sklador.ania v uLpravenom ovzdu5i, ba v5 r5r-
b,aj[ sa aj chladnibky na tomto principe.
Podla vysiedkov vyskumu v USA chutnost
a skiaoovateL;nost niektorlich druhov ze-
leniny a ovocr'a sa zlepbili takto: U hldv-
kov6ho Saidtu a jahOd v ovzduii dusika
pri 1'C ,na 10 dni. Naproti tomu u bros-
k5;n v 100 9'b ovzdu5i dusika pri 15 "C sa
za I !tn\ ich chutnost zhorSila. Pri gg 0/tr

ovzduSi dusika bola skladovatelnost bros-
kyh lepiia. Ban6ny a rajciny iozreli v torn-
to ovzdubi pom.aiSie. Jablka boli tvrdiie
v 5 % ovzduSi kyslika a COl ako pri 5 0/0.

O odr6cl Mc Intosh a Jonathan nebolo po-
das 6 mesadn6ho skladovania na zdvadu ani
preru5e:nie up,raveneho ovzdu5ia na 7 dni.
Zre16 zelen6 rajdiny nemajri sa s,kladovat
p,r'i nizkych teplotdch, ale pri 73 aL 2I"C.
Ich zrenie sa urychli o5etrenim 1000 ppm
ctyi6nu pri 20 "C.
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