Predizenie trvanlivosti potravin vplyvom 0zénu

Potravina Predl.zenle. Podmienky skladovania
trvanlivosti
Ryby 50-80% lad z ozénovej vody
Losos 50% lad z ozénovej vody
Maso (mrazené) 30-40% 0,4°C; 85 az 90% relativnej vihkosti; 10 az 20 mg/m3 O,
. , Namocit do fadovej vody a umiestnit do priestoru s O3
Hydina 2.4 dni (3,88 mg /1), 20 min.
Jahody, maliny, 100% 2-3 ppm O, kontinualne alebo niekolko hodin kazdy defi.
ribezle, hrozno
Jablka 50-80% 2 ppm Ojvo vzduchu
Zemiaky 6 mesiacov 3 mg/L Og; 6-14°C; 93-97% relativnej vihkosti
Vaijcia 8 mesiacov 0.6 ppm Og; 0°C; 90% relativnej vlihkosti
Syry 60 dni 0.2-0.3 ppm O
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