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Convenience of use of non-reversible packings
Summary

The article deals with problems of non-reversible paockings in general and pointing
to the example of milk-packing it refers to the extensiveness and trend of this kind
ot packing. It gives instructions for solving these iproblems from the point of view
of convenience of use and on the basis of economical analysis. It justifies the ne-
cessity of solving the problem connected with the liquidation of packing-waste.

Nowvinky zo zahranitnej literatiry

Blanckenburg, wom, P.

Die Einweissversorgung als Kern des Welterndhrungsproblems, (Zasobovanie blelkovi-
namj ako jadro svetového problému vyZivy.)

7. aus. Landwirtsch,, 9, 1970, & 1, s. 1—23. 3 graf., lit. 26.

V kratkodobom a dlhodobom vyhlade sa nezd4d nerieSitelnym problémom nasytit
rychle rastici poCet obyvatelov v rozvojovych krajindch. Predov3etky¥m sa zdd, Ze sa
zlep8ila situdcia v Azii, ktord bola dlhdiu dobu kritickd. V roku 1967 i 1968 tu vzrédstly
vyroba potravin o 5 %. Pri tak zloZitom probléme nemdZu stadit jednotlivé opatrenia
na zlepSenie. Opatremia na prekonanie nedostatku bielkovin musii byt kombinované
podla vyZivovej situdcie, socidlno-ekonomickych podmienok a technologického poten-
cidlu. RieSenie spofiva vo vyuZiti konventnych opatreni (zvySenie produktivity, ob-
medzenie strdt, zvySenie produkcie mé&sa a mlieka, vyuZitie rybolovu, pestovanie plo-
din bohatych na bielkoviny a ich dalSie &lachtenie), i nekonvenénych (syntetické
aminokyseliny, pestovanie rias, kvasiniek, baktérii, hib a pod.).

AYLWARD, F,
Food, health and aging. [Potrava, zdravie a starnutie.)
Food manuf., 46, 1971, €. 11, s. 5 a 7.

.Kontrola Iudského starnutia“ bola predmetom zjazdu dstavu ,Institut Gottlieb
Duttweiler” Riischlikon wvo Svajtiarsku, usporiadaného 2.—4. augusta 1971 za pritomn-
nosti 200 odbornikov. RieSili sa tri otdzky: 1. Aké si nutritné a socidlne potreby star-
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sich os6b? 2. Aké st dostupné prostriedky nutriéné alebo iné, aby sa odstranili alebo
oddialili ,,choroby civilizdcie zahriiujace choroby srdcové? 3. Aké st vyhlady prdce
n starnuti? Vo vyZive ide o dostatok bielkowin, vdpnika a vitaminov. Pre zdravie su
dbleZité nenasytené mastné kyseliny a prostaglandiny. Zhubné je obezita, Pre vyskum
starnutia sd za&va?né McCayove vyskumy na krysdch. VyvaZemd, ale o do mnoZstva
reStringovana vyziva predlZuje vek. Volné radikdly (oxida&né splodiny lipidov) vyvo-
lavaji tvorbu komplexov a tym zmeny v kolagéne. Pretc s doleZité antioxidantie,
ktoré spomaluji stannutie. Je nadej, Ze za 15 rokov bude moZné predlzit ludsky vek
o 10 i viac rokov, Navrhuji sa rozne testy na dobrovolnikoch a T6znych gastiach tela
o vplyve rdznych zloZiek potravy na proces starnutia. Po stranke socidlnej je zavaZné,
aby predlZenie efektivneho ludského veku bolo sGmerné po telesnej i po duSevnej
stranke.

Erndhrung und cardiovasculdre Krankheiten. (VyZiva a kardiovaskuldrne choroby.}
Ern. — Wirtsch., 1971, &, 7, s. 459, 1 tab.

UZ viac rokov sa sleduje suvislost medzi zloZenim potravy a vyskytom kardiovasku-
larnych chordb u ¢loveka, Dayton v USA konal dlhodobé sledovanie osob, aby urcil
zdvislosti vyZivy a pri¢iny smrti. Z vysledkov vyplyva, Ze treba sa snaZit o zniZenie
spotreby tukov, a zdrovell i zmenit zloZenie tukov, v ktorych by mal prevladat vyssi
podiel nenasytenych mastnych kyselin. Vysledky potvrdzujd i hypotézu, Ze strava
chudobnd na nenasytené a bohatd na nasytené tuky je pri¢inou hypercholesteronemie
a arteriosklerézy. Zmena stravy zamerand na zniZenie obsahu cholesterolu spomaluje
vyvoj arteriosklerdzy a chréni pred komplikdciami, ako si onemocnenia koronérnych
ciev.

Cooking advances. (Zdokonalenie procesu wvaremnia.)
Food Engng., 43, 1971, ¢. 11, s. 125, 1 obr.

Je kratko popisanych 5 noviniek v odbore varenia potravin: 1. Kontinudlny elektric-
ky vari¢ mésovych karbandtkov s troma dopravnikmi. Varenie nie je spojené s wyvo-
jorn dymu, pretoZe tuk odkvapkdva do vody. 2. Novy kontinuélny vari¢ hydiny cirku-
luje vyvar cez stemy varnej nadrZe vykurovanej parou, Po uvareni ¢asti hydiny pre-
chédzaju dvoma chladiémi s rozstrekovanim vody. 3. Vari¢ Unimix mieSa materidl pri
zahrievani a chladeni, méZe pouZit pri spracowvani vadkuum, tlak alebo inertny plyn.
4. Francizsky 'kontinudlny vari¢ spracuje rad vyrobkov parou -ilebo vodou alebo
obidvoma spdsobmi sdfasne. 5. Stroj ,Conti-Cooker spracuje miso, hydinu, ovocie,
zeleninu a pod.

NIEDEREHE, H,

Kiichenhygiene — Lebensmittelintoxikation in einer Werkskantine. (Hygiena v kuchyni
— intoxikdcia potravinami v zdvodnej kantine.)

Arch. Lebensmittel, Hyg., 22, 1971, ¢. 8, s. 176—179, lit. 24.

Z 300 stravnikov onmemocnelo nahle 130 osd6b hnatkami a zvracanim, a nebolo
moZné identifikovat pri¢inu. Pri drobnom rozbore pripravy jedal sa zistilo, Ze kurdati,
ktoré sa toho diia poddvali, boli dell predtym ovarené do mékka a cez noc ponechané
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omto stave a aZ druhy deil dopracované. Aj ked nebolo mozné dokdzat Zivé mikro-
o, je zrejmé, Ze k hromadne] intoxikacii os6b doslo nasledkom tvorby stafylokokové-
2o enterotoxinu v nedovarenych kurfatach. Ten sa totiZ dodato€nym dopracovanim
dsa uZ nezniéi, Autor sa prihovara za to, aby persondl kantin preSiel aspoil kratko-
Zobv¥m kurzom, vedenym weterindrmi, ktory by sprostredkoval kuchynskému persoméiu
=zpoil miniméalne znalosti 0 podobnych moZnostiach intoxikacie.

Nuovi contributi alla dietetica moderna: L’alimentazione con enzimi. ({Nové smery
- modernej dietetike: VyZiva enzymami.)

Industrie aliment., 18, 1971, &. 7/75, 5. 115—116.

V sucCasnom obdobi sa intenzivne rozvijaji nové smery vo vyZive, ktoré sktuna mo-
dernd dietetika. Medzi jeden z najvyznamnejSich smerov patri enzymatickd vyZiva.
Olanok podava prehlad o podstate a vyzname tohto smeru moderne] vyZivy a jeho
dopad na prisluSné odbory potravindrskeho priemyslu. Zakladom s enzymatické pre-
paraty. Hlavny problém je ich analyza z hladiska ich nutrino-biologického pdsobenia
t. j. vizby s vitaminmi 3 inymi vyZivovymi faktormi). Rbézne typy vyzivy a ich enzy-
nraticky obsah.

Nuevos aiimentos. (Nové potraviny.)
Techn. alimenrt., 9, 1971, ¢. 25—26, s. 14—16.

Informaény Clanok o vyvoji a vzniku novych druhov potravin v poslednom ¢ase
a zhodnotenie moZnosti ich vyuZitia v blizkej budidcnosti (15 rokov) ma krytie vyZi-
vovych potrieb obyvatelstva zeme, Ide predovSetkym o celkom nové zdroje surovin,
n1jmd na syntetickej bdze (nafta, riasy, mikroorganizmy, kultivdcia buniek). Potom
o rozSirenie a zdokonalenie traditnej surovinovej bazy potravinarskeho priemyslu.
Hiavnym problémom vSak je krytie potrieb bielkovin. Na tieto ucely sa intenzivne
rozvija kultivdcia a zdokonalovanie rastlinnych zdrojov bielkovin. Patria sem rdzne
zmesi s vysokym ohsahom proteinov (napr. pSenitnd 4 sojova muacka 4 vitaminy -
minerdlne latky tzv. TSM; kukurica -- sdja -+ mlieko ap.). DalSic mo#Znosti fortilika-
cie rOznych druhov obilnin pre potreby krytia bielkowvin.

GEYER, 1.

High-veoltage electrophoresis of enzymes. {VysokovoltdZna elektroforéza enzymov.]
J. Chromatogr., 83, 1971, ¢. 1, s. 173—176. 4 obr., lit. 8.

Elektroforézou moZno oddelit poCetné enzymy. ZvySovanie mapdtia mda za nasledok
skratenie Casu delenia, ale pretoZe enzymy su citlivé na teplo, zvySovanie napétia za-
visi od moZnosti odvadzania wvzmiknutého tepla, Izoenzymy mlietnej dehydrogenazy
alebo jablénej dehydrogendzy je moZné delit pre preparativne tcely na Zkrobovom
alebo polyakrylamidovom géli. Ked sa gél dokladne ochladi na troch strandch, teplota
neprekro&i 25° pri 35 V/cm. Pre analytické delenie elektroforézou je welmi vhodna félia
z acetdtu celulozy. Pri 60 V/om sa izoenzymy mlietnej dehydrogendzy oddelia na vzdia-
lenost 8 cm za 75 min. Velky povrch f6lie umoZiiuje odvadzanie vzniknutého
tepla, ked je tieZ whodnd elektroforézna komora. Vyhodnocovanie elektroforézy mozno
robit snimanim alebo kinetickymi meraniami.
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ID PACKAGING, Burnley, Lancashire, Anglicko.
Shrink packaging machinery. (Balenie do zmrastiteInej folie.)
1971, kat. 333, 66 s., 79 fot.

Zariadenie ma balenie do zmra$titelnej félie obsahuje obyajne vlastni baliacu jed-
notku a tunel, kde prebieha zmra3tovanie. Vhodné na balemie jednotlivfch kusovych
vyrobkov, ako toaletnych potrieb, potravin, vyrobkov chemického a farmaceutického
priemyslu, dalej na skupinové balenie a konefne majrozmernejSie jednotky balia pa-
letizovany tovar, ako plechovky, flaSe a i. Prisun a odsun tovaru je mechanizovany,
regulacia tepldot automatickd, ostatné tkony konané vacSinou ruéne (napr. odvijanie
a mnastieranie f6lie ma paletovany towvar). V niektoryoh prospektoch st vycisiené na-
klady ma balenie tymmto spOsobom. Baliaca Cast je 's tunelom spojend obyCajne valle-
kovym dopravnikom.

Saccharin erased from GRAS list as FDA puis restrictions in usage. (Vyradenie sacha-
rinu zo zoznamu umelych sladidiel povolenych na sladenie nealkoholickych mapojov
bez vplyvu na ludské zdravie.)

Soft Drink Ind., 51, 1971, VII, 27, 5. 16/688, s. 1, 14.

Opatrenie je vysledkom miekolkych 3$tddil vykonanych FDA (Americkym tdradom
pre kontrolu potravin). Vyradenie sacharinu zo zoznamu tzv. bezpefnych sladidiel je
potom wy¥sledkom preukazania Skodlivosti tohto sladidla na Zivotné funkcie miektorych
zvierat. Na druhej strane sa kon3tatuje, Ze dennd dévka 15 miligramov sacharinu ma
1 kg telesnej wahy by memala predstavovat podstatné ohrozemie zdravia.

SCHWANK, Kolin, NSR
Packmobil. (Pojazdné zariadenie na balenie do zmradtitelnej folie.)
1971, 2 s., 4 fot.

Vhodné na balenie towaru narovnaného ma normalizovane] eurdpskej palete. Zaria-
denie s skladd z nizkeho Stvorkolesového podvozku, na ktorom je namontovany ver-
tikalny par vodiacich mosnych &lankovych retazi na rdme. Clankové retaze vo wverti-
kadlnom smere undSa dlhy infraZiari¢, ktory sélavym teplom vyZarovanym na paleto-
vany tovar obaleny zmraStitelnou foéliou dosahuje jej vypnutie. Zgber do $irky aZ 1500
mm. Nepotrebuje elektricki pripojku, napéjanie plynom.

NORDSON, GMBH, Diisseldonf, NSR
Leimauftiragungssysteme. (Lepiace zariadenia pre obalovi techniku.)

1971, kat. 340, 47 s., 79 fot.

Systémy na nanéd$anie, mastrek a pod. aplikdciu lepiacich hmét ma uzdvery obalov.
Zariadenia si bud staciondrne — k pripevneniu na baliace stroje, alebo ruéné, ako
napr. striekacia pistol ma jemnejSie nandSanie lepiacej vrstvy ma vécSie plochy. PouZi-
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NAGEMA, Drazdany, NDR
Sackausstdube — Maschine. (VypraSovac vriec.)
1871, 3 s, 1 fot.

Stroj vypra3uje vrecia od miky pomocou rotujicich vyklepdvafov a vypadnuty mucny
prach sa odvddza odsdvacim zariadenim. Skrifia je drevenej konStrukcie s motorom
namontovanym na hornej stene s prevodom klinového remeiia. — Vyklepdvané wrecia
st vedené medzi dvoma roStami, vyklepdvaci ufinok je moZné regulovat pribliZovanim
alebo oddalovanim vodiacich roStov od dréhy rotujicich klepadiel. Muka, pripadne cu-
kor, padaji do dole umiestnenej zasuvky, zvireny prach sa zachycuje na filtri, odkial
s1 striasa nakoniec tieZ do zdsuvky. Vykon 120—140 vriec/hod.

YUNTER, J. H.

evelopmenis in potato storage research: progress report on cross flow eirculation
and humidification. (V§voj vo vyskume skladovania zemiakov; sprdva o cirkulédcii
vzduchu a reguléacii vihkosti v sklade.]

Fes. Life Sci., 18, 1970—1971, &. 3—4, s. 23—27. 1 obr.

Dosial sa v skladoch zemiakov pouzival prevaZne systém cirkuldcie vzduchu v trov-
ni podlahy pri pouZivani rirkového vedemia vzduchu. V novom popisovanom systéme
sa vhéila vzduch na steny kontejnerov. Vzduch potom pradi kontejnerom k druhej
stene. Vyhody mového systému: lepSie vyuZitie skladovacej plochy, moZnost menSej
rychlosti prddenia vzduchu, rovnomernd cirkuldcia a menSie vysychanie hldaz v chlad-
nom obdobi. Stafasne moZno tento systém vyuZit ma odstrdnenie nadmernej vlhkosti
nad kKontejnermi a odstrdnit nebezpefenstvo kondenzécie wvzduchu v chladaom pro-
siredi, UdrZovanie optimdlnej vlhkosti vzduchu je velmi dbleZité predovSetkym v po
tiato¢nej faze skladovania zemizkov. SkiSali sa dva systémy zvlh€ovania vzduchu:
preumaticky a odstredivy. Popis tychto systémov, ich vyhod a nékladov ma ich zado-
vdzenie.
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