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Tepelna Gprava priumysloveé vyrabénych
zmrazenych jidel ve viceporcovych miskach

Tento Etlanek pojednava o vysledcich
vyzkumu o vhodnosti riiznych zpisobi
skolniho stravovani, ktery probéhl v N&-
mecké spolkové republice. Ziskané vy-
sledky mély slouzit pfedeviim jako po-
moc pil volbé nejvhodnéjsiho zpiisobu
skolntho stravovani. Kromé toho mél
i ostatnim pracovnikim, ktefi se zaby-
vaji zavaddnim a provozem Skolniho
stravovani, dat podnéty k zlepSeni do-
savadniho stavu. :

Z riznych praktikovanych zptisobt se
jako prvni zkoumalo $kolni stravovani
pfi vyuzivani primyslové vyrabénych
zmrazenych jidlech. V ramei této prace
se téZz posuzoval proces tepelné pFipravy
zmrazenych jidel.

K rozmrazeni a chievu zmrazenych
jidel se pouziva rliznych zpisobi, u kte-
rych se vyuZivd jako tepelného média
vody, pary, infraohfevu, mikrovlnného
obfevu nebo vzduchu. Vodni lizng jsou

vhodné jen pro sackové baleni pokrmi,

a nehodi se pro viechna jidla. Parni skiing
vyzaduji vodotésné baleni pokrm a mi-
moto je manipulace ztizena zbytky kon-
denzatu na obalech. Zatizeni pro infra-
vlnny a mikrovlnny ohfev jsou vhodna jen
pro omezené tloustky. Horkovzdudnych
zafizeni (konvekénich peci) miZe byt
naproti tomu vyuzito k piipravé viech
zmrazenych jidel ve vhodnych obalech aZ
do tloustky vrstvy jidla asi 40 mm. K te-
pelné dpravé pokrmi, balenych do vice-
porcovych obali a4 10 az 15 porcich se
dnes -ve skolnim stravovani téméf vy-
hradné pouZiva tohoto druhu zafizeni.
V konvekénich pecich probiha pfestup
tepla do jidel balenych do obalu z hli-
nikové félie, z proudiciho vzduchu s me-
chanicky zajidtovanou cirkulaci. Vzduch
se plitom odsava ventilatorem z uzavie-
ného ohfivaciho prostoru, vede topnym
télesem a vodicimi klapkami nebo regu-
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Obr. 1. Schematické zndzornéni testovanych typd konkvekénich peci
1 — motor, 2 — ventildtor, 3 — topna télesa, 4 — vzduchové kanaly, 5 — roSty

laénim zafizenim zp&t do ohfivaciho
prostoru.

Jidla jsou uloZena na rostech ve vzda-
lenostech 60 aZ 70 mm. Teplotu vzduchu
lze termostaticky fidit v rozsahu 50 az
250°C. Casovy spinal umoZiuje pied-
volbu libovolné doby ohfevu.

Vhodnost konvekénich peci k' tepelné
piipravé zmrazenych pokrmil je vieobec-
né znama. Tento poznatek byl ovéien
piedeviim praktickymi zkuSenostmi. V&-
decké vyzkumy naproti tomu jsou méné
znamé. Publikované vysledky se zabyvaly
jen tepelnou rekonstituci zmrazenych ji-
del vjednoporcovych miskéch; podminky
ohfevu takto balenych jidel se viak pod-
statng 1181 od podminek nhievu jidel ba-
lenych do viceporcovych obalfl, takZe
predchozi vysledky lze aplikovat jen
v omezené mife. Z toho vyplynul Gkol
zkoumat ohfev jidel balenvch do velkych
obalii (misek) v konvekéni peci.
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Mezi nejdiile?itéjsi problémy pattily:
prestup tepla v ohfivacim prostoru, vliv
druhu jidla a rozméry obalu. Pro expe-
rimentalni praci bylo pouzito tii b&zng
vyrabéngych konvekénich peci s riiznou
kapacitou a odlisnym feSenim usmériio-
vani proud2ni vzduchu, Pro vyzkum byly
nahrazeny zabudované dvoupolohové re-
gulatory externimi elektronickymi pro-
porciondlnimi regulatory, které zajisfo-
valy presngjsi nastaveni 4 udrZovani tep-
loty vzduchu. Princip té&chto pect je pa-
trny z obr. L.

Typ A s kapacitou 20 velk¥ch misek je
vybaven vodicimi plechy, které usmérmiuji
proud vzduchu. Vertikdlné uspofadané
plechy na obou stranich ohfivaciho pro-
storu maji pro kazdy jednotlivy rost uzké
horizontalni vstupni $térbiny, které maji
zajistit dobré prostorové rozdéleni prou-
du vzduchu.

U pece typu B s kapacitou 15 velkych
misek, podobn# jako u pece typu C (ka-
pacita 75 velkych misek) proudi teply
vzduch do ohfivaciho prostoru dvéma
vertikdloimi  Stérbinami  rovnobéing
s piedni a zadni sténou. Konvekéni pec
typu C je vybavena dvéma nad sebou
uspofadanymi ohfivadi vzduchu se sa-
mostatnou regulaci a jednim zavaZecim
vozikem, ktery umoZiiuje naplnéni rostu
mimo ohfivaci prostor.

PouZité misky vyrobené z hlinikové f6-
lie s papirem polepenym vickem odpovi-
daly béznému spotiebitelskému baleni.
Jejich kapacita se pohybovala od 2170 do
2700 em?®. Podle potieby se plnily vodou,
bramborovou kasi nebo bylo pouzito prii-
myslové vyrabénych zmrazengch jidel.
Zmrazené naplné misek (bramborova
kage, jidla) mély ponejvice vstupni teplotu
—20 az —25 °C, pii pouzivani vody se
pocate¢ni teplota pohybovala kolem plus
20°C.

Vhodnost ur&itého zafizeni k ohfevu

© zmrazenych jidel uruje rovnomérnost
prestupu tepla do viech misek pnslusne
SarZe.

Pro pfestup tepla plati tento vztah:
g=o.F.At

g je mnoZstvi tepla,

o — soudinitel prestupu tepla,

F - welikost plochy, :
At — rozdil teplot.

kde:

Z uvedeného vztahu je patrno, Ze pfe-
stup tepla pii konstantni plode zdvisi na
o a At. Soudinitel pfestupu tepla o je
v daném pfipadé funkei rychlosti prou-
déni vzduchu nad povrchem. jednotli-
vych obalt. P¥ poZadovaném stejném
prestupu tepla do viech misek musi byt
viude stejnd povrchova teplota, rychlost

proudéni a teplota cirkulujiciho vzduchu.

Zkougelo se rozdéleni teplot v prizdné
oh¥ivaci komote pfi teploté vzduchu
150 °C. Zméfené maximalni rozdily v te-
plotnim poli se pohybovaly u viech tfi
zarizeni mezi 1,0 a 3,5 °C. Toto rozdé&leni
teplot vyhovovalo 1 ngjpfisnéjsim poZa-
davkiim., Od méfeni rychlosti cirkuluji-
ciho vzduchu se upustilo, protoze je
velmi obtiZné, zvlasté v misté nad povr-
chem obalil jidel. Nahradou se m&Fil pri-
beh teplot ve stejnych, prostorové rizné
rozmisténych vzorcich a z n&¢ho byla ur-
gena doba ohfevu pro dané teploty. Pied-

Na obr. 3 jsou vyneseny aritmetické
sttedni doby ohfevu a jejich rozptyl pro
jednotlivé osazené rodty.

Stfedni doby ohfevu u viech provero- :

vanych zafizeni jsou (v zavislosti na 3arzi)
shodné, coZ umoZfiuje usuzovat na pii-
blizné stejny specificky prittok vzduchu.

Rozptyly u jedné 3arze vykazovaly na-

proti tomu zvy3ené rozdily. U zafizeni A
jsou standardni odchylky doby ohfevu
viech vzork (vztaZené na jejich aritme-
tické stfedni hodnoty) 5,5 %. Naproti
tomu zafizeni B a C vykazuji podstatné
vy$si hodnoty, tj. 11,4, resp. 16,4 %,
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pokladalo se rovnomérné rozloZeni tep-
lotniho pole v ohfivacim prostoru pece;
proto bylo moZno z takto zjiiténého pri-
béhu teplot jednotlivych vzorkd usuzo-
vat na rychlost proudéni vzduchu. Kratka
doba ohfevu odpovida tedy vyssi rych-
losti proudéni a naopak.

Dile se zkoumala doba ohfevu jed-
notlivych vzorkd v téméF prazdném ohfi-
vacim prostoru. K tomu bylo pouZito
sklengnych poharkii o stejné hmotnosti,
které byly naplnény 50 g vody: byly
umistény v ohfivacim prostoru pece a za-
hiivany vzduchem o teploté 150 °C. Na-
metené tdaje z konvekeni pece typu C
jsou uvedeny na obr. 2. Jsou pfikladem
poméril v zafizeni C.

Rozdéleni rychlosti vzduchu zde bylo
tedy nepravidelné a Gmeérné témto hod-

notam. Tyto rychlostni poméry, zjisténé

pro prdzdné ohfivaci prostory, byly pri

plném obsazeni zatizeni velkymi miskami -
potvrzeny jen priiblizné. Podle rozloZeni

velkych misek v rozmrazovacim prostoru

se nutné méni; stejné tak i poméry prou- -

déni. Vede to k jinému rozdsleni rych-
losti vzduchu. Na obr. 4 je uvedena arit-
metickd stfedni hodnota doby ohfevu
a jejich rozptyl pro riizné rosty pfi po-
uziti velkych misek.

Nejmensi rozptyl hodnot dobv ohfevu :

Sarze je opét u zafizeni A. Pfi ohfevu
bramborové kase se zjistila standardni
odchylka 6,8 %, Jen malo vyssi byla
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o P et d el ¥ Obr. 4. Doba ohfevu 1 jednotlivych zafizeni jen v malé mife

anvekini pec konyekini pes onvekini pes 1600 g bramborové kaSe  a nebyly zjiStény jednoznainé zavislosti

oxty  doba ohfevu rosl| doba ohrevu o) doba onhrevu ve velkych miskdch zasi pa mife zaplnéni. Urtity trend,  to ve

fo ey, Sy P S 7_{0 _C"‘_’ ’E’P{";c“}“d'? zkraceni doby ohfevu, byl zaznamenan

‘ _ n:l,r(;‘ro‘;";”;exéfw‘z} :;;:; jen u zafizeni typu A, ale ani ten nebylo

' o — i napm‘e‘i T moZno statisticky prokézat.

| o Zatimco pii plném obsazeni ohFivaciho

7 - i prostoru misky zcela zapliuji -ro3ty, na

T N 15.2 kterych jsou uloZeny, je pfi diléim obsa-

Loiodd ot et ; zeni ohtivactho prostoru fada moZnych

&y —3..12[.-,,;;‘, 7l 4_ !_..ff—m,‘;f 7 i #.,,_ [m,,,f variant. Proto se dale zkoumal ptfestup

v tomto pfipadé standardni odchylka
u zatizeni B a C, tj. 7.8, resp. 7,3 %,
Misky maji. znaény vliv na proudéni
vzduchu v rozmrazovacim prostoru, ne-
bot rozdéluji komoru na horizontdlni
proudové kandly. Jelikoz viak ze stan-
dardnich odchylkek nelze urcit polohu
extrémnich hodnot, bylo by to nutno vy-
fesit oddélens.

Na obr. 5 je pribéh teplot a rozsah
rozptylu teplot viech vzork pfi ohtivani
bramborové kae. Z rozdilnych jirek roz-
ptylu (pro zatizeni A na strang jedné
. a zatizeni B a C na strang druhé) je pa-
trny vliv konstrukéniho usporadani. Za-
timeo v horni &asti kiivek, zndzoriiujicich
prubéh teplot v zatizeni A, je mezi vzorky
maximéalni teplotni diference asi 25 °C, je
tento rozdil u zafizeni B a C (které nejsou
opatfeny plechy pro vedeni vzduchu) té-
mér 40 °C.

V praxi to znamend, Ze pfi pozadova-
ném ohfati viech misek na stfedni teplotu
v jadru 70 °C bude mit nejstudengjsi mis-
ka, pouZijeme-li zafizeni B, teplotu v ja-
dru jen asi 50 °C.

Tento vysledek je u jidel ohnvanych
zplsobem Cafeteria, kdy se obsahy misek
vyklapéji do ohfivaci nadoby a promi-
chavaji. Pokud se jidla rozdéluji primo
© jednotlivych misek, jak je tomu pfi
Skolni sluzbé obvyklé, je dosazena teplota
sttednich vrstev jidla pEili§ nizk4. V tomto
pripadé lze prodlouzit dobu ohfevu tak,
aby i nejstudenéjii mista byla dostatetné
prohfata, coZ ma za nasledek, Ze fada

120

misek by zatim jiZ dosahla teploty varu.
Tim se vSak kromé& prodlouZeni doby
ohfevu a vy3si spotieby energie snizi i ja-
kost jidla v pislusnych miskach.
Vysledky dosaZené se zafizenim A json
uspokojujici. Pfi zkouskach se zjistilo, Ze

tepla v zavislosti na uspofddani misek.
Mefeni ale opét nedavala jednoznagné
vysledky. U viech zkouSenych zafizeni se
zjistilo, Ze nejpiiznivéjSich vysledki se do-
sahlo pii uloZeni celé SarZe na nékolika
rostech ve stfedni vySce rozmrazovaciho
prostoru. Ani pii jiném uspofadani misek
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Obr. 5. Ohfev bramborové kase v h!m:kovych viceporcovych miskdch v jednotlivich typech

peci

teplota obsahu u nejchladngjsiho vzorku
byla 60 °C. Lze tedy ofekavat, Ze po vniti-
nim vyrovnani teplot bude teplota jidla
pfi servirovani uspokojujici, pokud se
jidlo neochladi p# vydeji.

V praxi viak nelze uvaZovat vzdy o pl-
ném vytizeni kapacity konvekéni pece,
a je proto nutno zkoumat vliv &aste¢ného
zaplnéni ohiivaciho prostoru na pfestup
tepla. V uvaZovaném rozsahu 30 aZ
100 % kapacity se lisily stiedni doby
ohfevu a rozptyl podle velikosti 3arzi
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Obr. 6. Doba ohfevu v zd-
vislosti na teploté vzdu-
chu

I' — bramborovi kage

20 130 7 ] 150 160

—=— ftealota vrduciu [ 0]

780z —25na 70 °C,1I — vo-
dyz +20 na 70°C

viak nelze ofekavat zdvaZny negativaf
vliv na dobu ohfevu a rozdéleni piestupu
tepla.

Pokud jde o vysi teploty cirkulaéniho
vzduchu, doporutuji- vyrobei zafizeni,
stejné jako vyrobci zmrazenych jidel, nej-
castéji v mezich 140 az 160 °C. Ojedingle

'se téZ doporucuji (s ohledem na udrzeni

zvlast dobré jakosti jidla) teploty 120 aZ
130°C. Déle se zkoumal vliv teploty okol-
niho vzduchu na pfenos tepla. K tomu
byla konvekéni pec plné osazena zmra-
zenymi jidly ve velkych miskich a mé-
fena teplota ve stfedu misky postupné pii
teploté vzduchu 120 az 180 °C, po 15 °C.
Vysledky jsou patrny z obr. 6, ktery zna-
zorfuje stiedni doby ohfevu podle Sarz

a jejich rozptyl v zdvislosti na teploté cir- .

kulaéniho vzduchu. Linedrni pribéh zd-
vislosti pro bramborovou kasi a vodu
vykazuje pfi teploté 150 °C vyrazny zlom,
pro ktery se nenaSlo zadné uspokojivé
vysvtleni, :

Pii sniZeni teploty ohfivaciho vzdu-
chu ze 150 na 120 °C se pro bramborovou
kasi prodlouzi doba ohfevu vzorku na
teplotu v jadru 70 °C o 30 %,. Zvy3eni
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Obr. 7. Stiedni doba ohievu bramborové kase
v zdvislosti na tlousrce vrstvy

teploty vzduchu ze 150 na 180 °C zna-
menalo zkriceni doby ohfevu o 22 %,.

Zvlast pozoruhodny je pokles rozptylu
pii stoupajici teploté okolniho vzduchu.
Ve zkoumaném rozsahu se zmen3uje aZ
‘0 65 %. Zvyleni teploty okolniho vzdu-
chu prispiva k zietelnému a v praxi velmi
vitanému zkrdceni dobv ohfevu 4 k rov-
nomérnému ohfevu viech misek. Tento
vysledek viak vede k zdvéru, 7e zavislost
jakosti jidel na teploté cirkulujictho vzdu-
chu nutno podrobit systematickému vy-
zkumu.

Zajimavy je vliv obsahu misek a tloust-
ky jidla na prib&h teploty. Mimo pri-
myslové vyrobena zmrazena jidla se testo-
valy jeSt€ tii dalii jidla stejného druhu,
ale s rozdilanou vyikou misky. Obsah mi-
sek se pohyboval od 1680 do 3100 cm’.
Tloudtka bramborové kafe v miskach
byla 22 a% 43 mm.

Mezi dobou ohfevu vzorku a tloustkou
vrstyy ohfivaného jidla se zjistila linedrni
zavislost. Jak je patrno z diagramu na
obr. 7 odpovida doba ohfevu zmrazené
bramborové kale u viech zkousek pfi-
blizné dvéma minutam na 1 mm tloustky
vrstvy jidla. Obsah misek, resp. mnoZstvi
naplng, nemd podstatndj¥i vliv na dobu
ohrevu. Déle se zkoumala moZnost stano-
vit pribéh teploty uvaitf jednotlivich
jidel, aby bylo moZno bezprostiedné urtit
dobu jejich ohtfevu v zavislosti na tlousfce
vrstvy. U velmi plochych misek, urCe-
nych pro tekuté pokrmy, lze toto stano-
veni t&zko provést,

Vliv jednotlivich druhi jide! na dobu
jejich ohfevu byl predmétem dalich
zkousek. PouZilo se zde zmrazenych jidel
od rliznych vyrobch. Jidla se ohfivala
vzduchem o teploté 150 °C. Pfitom se
zkoumaly dva pocatedni stavy; zmrazeny
‘a rozmrazeny. V prvnim piipadé byla
vychozi teplota asi —15 °C, ve druhém

Tepeln tiprava priimysiové vyrabénych zmrazenych jidel ve viceporcovych miskdch

se pohybovala kolem 0 °C. Jidla se roz-
mrazovala skladovdnim po dobu zhmba
20 hodin pfi teploté +4 °C. :
Vzorky se ohtivaly na teplotu jadra
70 °C. Vysledky zkouSek jsou uvedeny
na obr. 8. U masitych jidel jsou patrny
rozdily v rozsahu pfiblizn& 25 minut.
Kratdi doby ohievu vykazuji jidla bez
omacek nebo s jejich malym mnoZstvim,
napt. jatra, vepfové fizky a peCeng, a to
vlivern malé tloustky vrstvy a dostate¥ng
velké plochy k ohfevu. Nejdelsi doba
ohfevu byla zjiSténa pro teleci ragi.
Zkoumané druhy zeleniny, s vyjimkou
Spendtu vykazuji jen nepatrné rozdily.
Potiebna doba byla viak dost dlouha (asi
75 minut). Vétsi rozdily byly u ohfevu
jidel z jednoho hrnce, u kterych se po-
tiebny &as pohyboval od 60 do 75 minut.
Piilohy mély dobu ohfevu kolem 60
minut. Vliv &asteéného rozmrazeni nebyl
jednotny a vykazoval i u stejnych jidel
- rozdily. Ve vétSing pfipadi se vSak doba

ohfevu zkratila o 25 az 30 %;. Stejna jidla
riiznych vyrobct méla v nékolika pfipa-
dech zna¢né rozdily v dob& ohievu, coZ
bylo zpuisobeno tlousdtkou vrstvy. Po-
dobné u kusovych jidel byla doba ohfevu
ovliviéna, velikosti jednotlivych kust,
kterd neni u viech vyrobch stejnd. Pro-
" to¥e tyto pokusy se konaly s priimyslové
vyrabénymi a balenymi jidly, nemohly
byt vylouceny riizné tloustky vrstey jed-
notlivych jidel.
Ze ziskanych vysledkil nelze tedy jed-
'noznaéng posoudit tepelné vlastnosti ji-
del. Poskytuji viak piehled o dobach
ohfevu vztaZenych na jejich okamzity
stav. Bylo by Zadouci dosiahnout stejné
doby ohfevu pro viechna jidla od jednoho
vyrobce, coZ by se zjistilo zméfenim
tloudtky vrstvy nebo velikosti kusu. Tim
by se vytesil ¢asty ptipad z praxe, kdy je
tteba ohfivat v jednom zafizeni na Za-
douci teplotu pfi servirovani jidla rozma-
nitého druhu.
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Obr. 8. Doba ohfevu zmrazenych masitjch fidel raznych vyrobeti na teplotu jddra 70 °C
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Obr. 9. Doba ohievu zmrazené zeleniny riznych vyrobett na teplotu jadra 70 °C
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Obr. 19. Doba ohfebu zmrazenych pFiloh riznych virobcit na teplotu jadra 70 °C

Pfi uréovani doby ohifevu se zatim uva-
Zoval geometricky stfed naplns. Béhem
ohfevu vSak nastava rozloZeni teplot u-
vniti jidel v Sirokém spektru. Pii teploté
jadra 70 °C. dosdhly okrajové zony misky
v tloudtce 2 aZ 3 cm teploty téméf 100 °C.
Na obr. 11 je graficky zndzornén typicky
pribéh teplot zm&feny v ritznych mistech
misky, naplnéné bramborovou kaii.
Z obr. 11 je rovnéZ patrno, Ze stiedni tep-
loty ndplné se znaén& odchyluji od dosud
sledované teploty v jadru. ProtoZe v praxi
je rozhodujici teplota jidla po promichi-
ni, zkoumala se dale zavislost mezi nams-
fenou teplotou jadra a sméSovaci tep-
lotou.

Primyslové vyribéna jidla se ohfivala
ve velkych miskach v konvekéni peci na
teplotu jadra 70 °C. Potom se obsah mi-
sek kratce promichal a pfesypal do nado-
by, opatfené $esti méficimi &idly; nAdoba
se potom vlozila do vodni lazné. Po pre-
sypani byly namérené stiedni teploty o 4,
6 “C vy33i neZ teploty jadra, zméfené na
konci ohrivani. Pfedchozimi pokusy bylo
zjiténo, Ze teplota promichanych jidel
byla kolem 75 °C.

Ziskané vysledky vyzkumu lze shrnout
takio: )

1. Rovnomérnost pfestupu tepla vohfi-
vacim prostoru konvekéni pece zavisi na
usmérnéni proudiciho vzduchu v zafizeni.
Zatizeni (opatfena vodicimi plechy) da-

DIE WARMEBEHANDLUNG VON INDUSTRIELL HER-
GESTELLTEN GEFRORENEN FERTIGGERICHTEN IN

MEHRPORTIONSSCHALEN

Der Autor behandelt die Ergebnisse einer in der Bundes-
republik Deutschland vorgenommenen Untersuchung verschie-
dener Methoden der Schulverpflegung. Die erzielten Ergebnisse
sollten vor allem der Schulverwaltune bei der Auswahl der

3. Zvysenim teploty ohfivaciho vzdu-
chu se zkrati nejen doba ohrevu, ale
zmensi se 1 rozptyl hodrot doby ohifevu.

Vliv zvy3ené teploty na jakost ohfivanjch

Jjidel je vSak nutno dale zkoumat.

4. Mezi dobou ohfevu vzorku a tloust-
kou vrstvy naplné misek se zjistila linedrni
zavislost. Vliv velikosti obsahu naplné
misek na dobu ohfevu se nezkoumal.

. 5. Doba ohfevu nyni nabizenych zmra-
zenych j.del, balenych do velkoobjemo-
vych obald, je riiznd. S ohledem na raz-
nou dobu ohfevu jeduotlivyeh kompo-
nent je Zadouci sjednotit i dobu ohfevu.

Vyzkumné prace byly zaméfeny pie-
vazné na okamZity stav v praxi. Podrob-
néjsi zkoumdini zavislosti pii ohfevu
zmrazenych jidel se v této praci nezjisfo-
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Obr. 11. Pribéh teplot ve L
viceporcové misce plnéné s 15 10
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{vily MO 8 e SR
maci jidel piimo z misek je konvekéni gt d

pec nejvhodngjsim zafizenim pro jejich

ohiev.

2. P &asteéném vyuziti kapacity pece
se zjistila zavislost pfestupu tepla na po-
&tu ohfivanych misek a jejich uspofadani.
Vysledky méfeni prokdzaly, Ze je nej-
vhodnéjii usporadat celou Sari na sou-
sednich rostech ve stfedni vy3ce zafizeni.

i

valy. Vysledky zkoumdani viak presto na- '

pomihaji zlepSit dneini proces ohfevu
zmrazenych jidel a udavaji sméry pro
zainteresované obory.

Prelozil: Ing. Ladislay Chlddek

gecignetsten Verpflegungsmethoden dienen. Daneben sollten
die Ergebnisse auch fiir alle anderen in der Schulverpflegung

titigen Mitarbeiter neue Gedanken zur Verbesserung des ge-

Lomaten.

genwartigen Standes bringen. Der Hauptgegenstand der Unter-
suchung war die Erwiirmung der gefrorenen, industriel herge-
stellten Fertiggerichte in Mehrportionsschalen in Konvek-

e
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HEAT TRATMENT OF INDUSTRIALLY MADE FROZEN
MEALS IN MULTI-PORTION PLATES

The author presents some results of investigation into the
suitability of different systems of school catering made recently
in Federal Germany. The results were aimed at helping the
school authorities in selecting the most suitable catering system
for schools. Also catering specialists could profit from the
information obtained and develop new ideas to improve the
preseat state of the catering business. The main subject of in-
vestigation is heating of industrially prepared frozen meals in
multiportion plates in convection ovens.

TEILJIOBASLT OBPABOTKA ITPOMBIUNLIEHHBIX
3AMOPOKEHHBIX I'OTOBbBIX BJIIOL
B MHOTATIOPLIMOHHBIX YAUIKAX

Omicanel pe3yIbTaThl W3YHYEHI NPHIOAHOCTH PA3JIMYHBIX
crrocobo8 OOILECTBEHHOTO MMHTAHMA B HIKONAX 1o HH(OpMa-
uvam w3 PenepatupHoit pecnydsmsu Depmannu. [Tostyuenssie
Pe3yNLTATEI OBUIN [PEIHAZHAUEHH! K4K [OMOLl PAOOTHHXAM
yrnpasnedus ofOpazoBaHueMm UIS BeIGOpA CAMBIX BBIFOJHBIX

Ing. Viastimir Balcar — Ing. Milan Rezat
Vyzkumny dstav potravingiského primyslu, Praha

-

CHCTeM ODIECTBEHHOTO MUTAHHA, HO KPOME TOro Takke A
paBOTHUKOB FACTPOHOMMH B yC/IOBUSIK OBIUECTBEHHOrO MHTA-
HHS B IZKONAX, OT KOTOPHIX OKHAAIOTCH HOBBIE IIPEIOWEHHS
JUTA YTYSINCHHA COBPEMEHHOTO COCTOAHMA B yKa3aHHOH obnac-
Ti. OCHOBHLIM TIDEIMETOM H3YUCHUA SBJIAETCH DEreHepais
3AMOPOKEHHBIX TPOMBIIITERHETX TOTOBBIX OO, BbIyCKae-
MBIX B MHOTATIOPIMOHHBIX YaIIkax, B KAMEPAX KOHBEKTHBHOTO
ofiorpesa. 3

LE RECHAUFFAGE PAR CONVECTION FORCEE DES
PLATS CUISINES CONGELES INDUSTRIELS A PORTI-
ONS MULTIPLES

L’auteur présente les résultats de 'étude de l’aptimde des
méthodes différentes des repas collectifs pour les écoles, qui

~ était entreprise dans la République Fédérale d’Allemagne. Les

résultats obtenus devaient servir avant tout comme une aide
aux autorités d’éducation publique pour la choix de la plus
avantageuse méthode de alimentation. En outre de cela I'étude
doit signaler 4 tous les professionnels, occupés dans le branche
des repas collectifs pour les écoles, les nouvelles idées pour
PPamélioration de la présente situation. Le principal objet de
I’étude est le réchauffage des plats cuisinés congelés industriels
a portions multiples 4 I'aide des fours 4 convection forcée.

Vyuziti rotadniho flu ”tﬁmirm ioze pro sudeni zeleniny

V poslednich letech zkouma Vyzkumny Ustav potravinatské-
ho priimyslu (VUPP) nové postupy vyroby suSenych potravi-
nafskych vyrobki, pii nichz se vyuZiva razovych tepelnych
a tlakovych jevi. Cilem je vytvofit vhodnou vaitini strukturu
materilu, a tim dosdhnout snadné rehydratace vyrobku. Nové
vytvofend struktura ovliviiuje kromé toho vnitini podminky su-
geni. Tim také ptiznivé plsobi na prubéh sudictho procesu,
zv1asté v tiseku klesajici rychlosti sueni, ¢imz vyrazné zkracuje
cetkovou dobu suseni. SniZeni tepelného namahani jak pii kon-
zervaci, tak pii piipravé ke spotfebé sniZuje ztraty tepeln citli-
vych latek, jejichZ kone€ny obsah v hotovém pokrmu uréuje
jeho hodnotu. Prevazny sortiment vhodnych materialt tvoii ko-
fenova zelenina, brambory a nékteré druhy ovoce.

Dosud byly propracovany metody vyuZiti tepelného a tlako-
vého razu vyvolaného jednak akumulovanou tepelnou energii
pii expanznim sudeni,'** jednak ohfevern v mikrovinném po-
1i.>% Oba tyto zpusoby byly jiz popsiny v odborné literature
a jsou tedy dostatetné znamy. Prvni z nich, expanzni suieni
s pouZitim parniho ohfevu, je ve stadiu provoznich zkousek >

Nyni se ve VUPP ovétuje metoda pisobeni tepelného razu
(30ku) pfi pouziti vysoceintenzivniho konvekéniho ohfevu, Ex-
perimentainimi pracemi bylo prokdzino. ze uvedenym jevem lze
vyvolat rovnéz zadany efekt zmény vnitfni struktury materialy
a ziskat tak produkt pozadovanych vlastnosti. Princip tepelného
razu zistava tyz jako u expanzniho, resp. mikrovlnného zpra-
covani. Aby nastalo naduti ¢astice materidlu, které doprovazi
zménu struktury a intenzivni sdileni vihkosti. musi rychlost
sdileni tepla do materidlu pfekrocit kritickou rychlost, potieh-
nou k odpafeni vlhkosti obsazene v materialu. K dosazeni vy-

soce uéinného mezifizového styku mezi teplonosnym médiem
a materidlem je vyuZito fluidni vrstvy.

V potravinaiském primysiu se fluidni vrstvy pouZivd pro
chlazeni, dopravu, ohtev, spékani a sufeni. Vyhodou je jedno-
duchost konstrukee, primy styk plynu se surovinou, vystaveni
suroviny jednotnému pisobeni plynu bez potteby mechanického
michdni. Tento proces lze snadno kontinualizovat, a tim snizit
naklady na obsluhu, vyrobni zafizeni a zajistit ziskani stejnoro-
dého produktu. '

Klasicka fluidni vrstva ma viak fadu nevyhod. Praktické
zkudenosti ukdzaly, Ze u nikterych material je k dosaZeni
fluidniho stavu treba volit tak vysoké rychlosti proudéni, které
jsou jiZz neefektivni z hlediska sdileni tepla a hmoty. Dalsi ne-
vyhodou je moZnost tvorby kandlkd a neregulovatelnd doba
pobytu v zafizeni. Proto se sleduji riizné vyvojové modifikace,
napt. §ikmy rost, hrabadla ve fluidni vrstve, vibrofluidni vrstva,
rotujici sekce, mezi které patfi i rotagni fluidni loZe (RFL). Na
tomto zatizeni (obr. 1) lze Gspéiné zpracovat i astice o ekvi-
vatentnim priméru fadové 10 mm. Zménou frekvence otaceni
bubau a zmeénou rychlosti proudéni vzduchu lze dosdhnout
riizaych fluidnich rezimt od rovnomérné husté fluidni faze pies
vrouci vrstvu 2z po fidkou fluidni fazi fobr. 2). PH vysoké
frekvenci otafeni a malé rychlosti vzduchu je odstfediva sila
Eastic vEIS1 nez aerodynamicky odpor &astic vyvolany vstupu-
jicim proudem vzduchu a kazda ¢astice zuatava vzhledem k bub-
nu leZet na misté.

Vzrista-li rychlost vzduchu, nebo klesd-li frekvence otadeni,
je dosazeno fluidniho efektu na ndb&#né strang loze, protoze
qerodynamwk) odpor &istic je v rovnovaze, resp. je nepatrné
vatii nez protiplsobici odstiediva sila.



