Novinky zo zaliraniénej literatary

CRAWFORD, L.
Bone protein: why give it away? (Vyuzitic biclkovin z kosti.)
Meat Process., 14, 1975, ¢. 5, s. 46. 68.

1 tab., 1 sch.

Spracovanie kosti sa robi mokrym tavenim bud v ddvkach alebo kontinudlne s kon:
centraciou tekutej kase na zmrazeny produkt s 50 ¢ bielkovin alebo na suchy produkt
s 95 9, bielkovin. V ¢ldnku sa popisuje kontunudlny proces spracovania kosti. Kosti sa
rozdrvia na velkost orecha, postupujii kontinudlne cez turniketovy uzaver do vysoko-
tlakového odparovaca (6 atm). kde sa za 20 mintt vytavi 95 %, loja a 65 9 biclkovin.
Produkt vychddza s 559, vihkostou. Mdze sa preddvat ako zivocisne krmivo alebo na
ludsk spotrebu na obohatenie potravin.

Requirements for the irradiation of food on a commercial scale.
(Poziadavky na ozarovanie potravin v komerénom meradle.)
Vienna., TAEA 1975, 219 s.

K zabezpedeniu zdsobovania stdle stiipajicej populdcie je nezbytne nutné zamedzit
stratdm na potravindch pri ich doprave a skladovani. Ako metdda na konzervovanie
potravin sa javi slubne ozarovanie. Doteraz viak existuje na svete len nickolko polo-
previadzkovych zariadeni a jedno plnoprevddzkové zariadenie na ozarovauie potravin,
hoei st uz na trhu oZiarené potraviny. FAO a TAEA studuju situdciu a podavaj obraz
o dnesnej situdeii v tomto smere. Vyhodnotenie oziarenych zemiakov v Spanielsku., prob-
lémy nicenia hmyzu v pSenici a zabrdnenie klicenia zemiakov a cibule v USA. Priprava
i ozarovaniu zemiakov a cibule pre marketing v NSR. Dnesny stav a vyhhadka na
komercializdciu oziarenych potravin pre ludska potrebu v Madarsku. Poziadavky na
odstrédnenie prekdzok na ozarovanie potravin v niektorych krajindch. Legislativne po-
ziadavky pri marketingovych sktiskach, komercializdcia oziarenych zemiakov, cibule,
hub a korenia v Holandsku, vyhliadky na ozarovanie cibule v Indii a v Belgii. podklady
pre zriadenie prvej stanice na ozarovanie potravin v Japonsku. Pripravy k zavedeniu
ozarovania potravin v Brazilit. Vypoved zdstupeu WHO o neskodnosti oziarenych potra-
vin.

SCHWARZ. 1.

Fisch in der Diiitetik. (Ryba v diéte.)

Srnahrungs-Umschaw, 22, 1975, ¢. 9, 5. 265 269
) 3 tab., lit. 5.

Ryby maji mimoriadny vyznam v diétnom stravovani, obzvlast tam, kde je potrebnd
vyziva s vysokym obsahom bielkovin v Tahko stravitelnej forme. Okrem vysokého obsahu
bielkovin a nizkeho obsahu pojivove] tkane méd rybacia bielkovina mimoriadne priaznivi
reliciu jednotlivych esencidlnych aminokyselin, vysoky obsah volnych aminokyselin
a vitaminov. Obsah minerdlnych ldtok movskych ryb dovoluje ich pouzitie tiez v didte
so znizenym obsahom sodnych soli. Rybi tuk je velmi bohaty na nenasytené mastné
kyseliny. Ryby st preto vhodné pre diétu pacientov s urc¢itymi formami hyperlipidémie,
ako aj pri cukrovke a vysokom krvnom tlaku.

Amine-acid analyser for meat research. (Analyzator na amimokyseliny pri vyskume mésa.)
Food Technol. N. Zealand, 10, 1975, ¢. 6, s. 11.
1 fot.

Vo Vyskumnom tustave miésového priemyslu v meste Hamilton na Novom Zélande
hol instalovany analyzétor na aminokyseliny. Pristroj wmozni sledovat obsah vsetkych
aminokyselin v mise a v misovych vyrobkoch a ich zmeny pocas jednotlivych spracova-
telsleveh procesov. Beznych 18 aminokyselin stanovi za 76 minit, vsetkych 39 aminoky-
<elin a pribuznych litok, ktoré prichddzajiu do uvahy, stanovi za 5 1/2 hodiny. Pristroj
zachvti 25 nanomolov jednej aminokyseliny a tuto citlivost mozno este desatkrdt zvacsit
ktrickou cestou. Pristroj je mmohoti¢elovy ak sa vymenia stlpce. pryskyrice a eluéné
cindld.
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SLATER, L. .
Advaneced technology: innovating with microwaves,
(Pokrokovi technoldgia: inovdcia s mikrovlanmi.)
Food Rngng.. 47, 1975, ¢. 7. s. 5153,

4 obr.

Spojenie mikrovinového ohrevu potravin so sti¢asnymi t¢inkami vikua bolo viyuzité
vo vakuovej tunelovej mikrovinovej susiarni. Systém sa hodi k suseniu najrozlicnejsich
potravin kusovityeh i kvapalnyeh za ucelom ziskania lahko rekonstituovatelnyeh kuso-
vitych potravin alebo instantnych praskovitych pripravkov. V élankua je popisany vikuo
vy mikrovinovy tunel.

PROCHORIVIC. J. a ini
Vyjavlenije isto¢nikov inficirovanija konservov iz abrikesov i perea vozbuditeljami botuliz-
ma. (Odhalenie zdrojov infelceie konzery z marhal a papriky povodeom botulizimu.)
Konserv. i ovoscesus. Prom.. 1975, ¢. 6. s. 38— 40.

2 tab.

V boji proti otrave Tudského organizimu botulotoxinom je nutné objasnit zdroje a cesty
kontamindcie konzerv spérami Cl. botulinum. Kontamindacia zdvisi predovsetkym od sa-
nitaénych a technologickych podmienok vyrobnych liniek. Pri nedostatoénych opatre-
niach mozu spory prezit teploty stervilizdcie produktu. Pri nehygienicky zberanych plo-
doch sa Cl. botulinum prendsa z pody 2z do vyrobného zariadenia. Napriklad v pracej
vode z mrkvy sa Cl. botulinum zistilo u 6 ¢ vzoriek. pri sérologickej analyze prevladal
toxin A. Z pracich vod z papriky a marhal bolo izolované Cl. botulinum 7 az 9 9, vzoriek,
kde iglo o toxin B. Preto sa sustavne sledovala zamorenost pody z prislusnych lokalit
sporami Cl. botulinum. Vysledky st v tabulke. Stcasne sa v ¢ldnku uvadzaji niektoré
opatrenia na zamedzenie kontamindeie CL botulinum z pody. ¢o stvisi s Cistotou preprav-
nych klietok.

strech process aids meat firm’s expansion pol
folii.)
Packag. Rev.. 96, 1975, ¢. 6. s. 31

1 obr.

Firma Rockwell Packaging Machines Ltd. vyrdba baliace automaty zn. Automac 44.
vhodné najmi na balenie mletého misa. Spracované miso ide do plnicky. odtial na
polystyrénové tdacky. ktoré sa automaticky balia do PVS. ktory prilipne na produkt.
Obal sa na teflonovom pédse zvari. opatri ndvodom na pripravu miésa a cenovkou. pri
chadza do detektoru kovov a do chladiarne. Je mozné balit v niekolkych velkostiach
a vykon je okolo 50 balikov za mintitu.

. (Vyhody balenia misa do zmrastitelnych

Packaging Systems. (Baliace systémy.)
FL 1975. ¢. kat. 427. 6 s.. 3 obr.. 12 fot.

F. M. C. Corp. Fakenham. Norfolk uviedla na trh automaticka linku, na ktorej mozio
balit na tdcky hotové jedli, uréené pre skolské stravovanie, domdenosti a pod. Jedla
mozno balit studené i hortice s rychlostou 300 obalov za minttu. Na linke mozno plnit
vSetky druhy potravin, ako omdcky. zemiaky. zeleninu, dezerty a iné. Na konei linky =a
obal tepelne uzatvidra. Linky sa vyribaju s jednou alebo dvoma dopravinyimi cestaini.

HOWE, J. R.
A method of recognising carcinogens in the laboratory.
(Metoda rozpozndvania karcinogénov v laboratoriu.)
Lab. Pract., 24, 1975, ¢. 7, s. 457 467,
4 tab., 4 dodatky. lit. 17.

Denne prichddzajit do praxe nové syntetizované litky. o ktorych nie je nic zidme
o pripadnom ich karcinogénnom nc¢inku. Obvyklé preskisanie je dlhodobé a tak ndrocné,
ze nie je ho mozné technicky zvladnut u vSetkych novyeh latok. Preto bol zostaveny
zoznam dosial zndmych ldtok s tymto tc¢inkom a v nom vyznacené tie chemické skupiny
v molekule, ktoré si vliastnym nositelom karcinogénneho téinku. Podla tohto zoznamu
mozno potom dost presne odhadnit. ¢i mozno u novej litky pocitat s karcinogénnyim
uc¢inkom alebo nie.
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Roller Calibrator. (Valcovy triedi¢ ovocia a zeleniny.)
FL 1975, ¢&. 3, 2 s., 1 fot.

Compana Hispano Americana de Constraccines Conservares, S. A., Espana v, la
triedi¢ku na ovocie a zeleninu. Toto zariadenie efektivne a presne rozdeluje vsetky wrt v
ovocia a zeleniny pokial maji aspon zhruba gulaty tvar. Produkty mézu byt mokré al. >
suché, Iipané alebo nelupané. Rozdelené podla velkosti prepaddvaju medzerami velk)

10 az 90 mm. Produkty st posunované dopravnikom. Mozno triedit napr. marhule, br.
kyne, rajéiny a pod.
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