Microbial corrosion of tinplate

Summary

Generally it is to be stated, as shown by orientation experiments, that the
danger of microbial corosion exists also with the metal wraps. The growth of
ithe microorganisms under the conditions of the test is not so characteristic as
by the growth on dishes (nutrients) but under favourable conditions (temperature,
humidity) especially in (more aggravated). Climatic conditions, the proper nut-
rients easily come on the surface and then the danger of microbial corrosicn
is acute.

Novinky zo zahranicnej literatary

Trackey, M. V.
Foods of the future. (Potraviny budicnosti)
Tood Technol. in Aust., 21, 1969, ¢ 1, s. 8—9 1i.

Niektori autori pod potravinami buducnosti rozumeji skér hladanie novych
zarojov nez rozSirovanie terajsich. Synietické potraviny — tie by sa mali pouZivat
vo forme piluliek. Autor uvadza, ze Tudské telo potrebuje k Zivotu denne 2500
kolérii, ktoré ziskava oxidaciou uhlikatych ziudenin, takze k uspokojeniu tejto
spotreby sta¢i 400 g sudiny uhlohvdratov. Novymi zdrojmi energie by mohli byl
uhlikaté zluceniny s kratkym retazcom, mapr. glycerol, etylalkohol, kyselina jabl¢na.
Hovori 0 novych potravinédch zo zelenych rasilin, wznikajlcich fotosyntézou slned-
ného svetla z kysliénika uhli¢itého a anorganického dusika., Uvéddza riasy a bielko-
viny z listia. Zmienuje sa o potravindch mikrobidlneho povodu. Clénok kondéi
zaverom, ze strava v buducnosti sa nebude prili§ 1i8if od teraj$ej stravy, bude viaic
kvalitnejsia a bude sa ziskavaf hospodarnejSie a bez strat pri skladovani a distribteii.

Some aspects of food product development.
(Niektoré hladiskd na vyvo] potravinirskych vyrobkov.)
Food Process, a. Market., 38, 1969, ¢. 451. s. 136—141, 148.

Clanok sa zaoberd vyvinom novych potravin v USA, Uvédza, e mapr. firma
General Foods zaviedla za posledné tri moky asi 40 novych potravinarskych vyrob-
kov, ¢o sa prejavilo i na trzbe. Najviac movych vyrobkov sa zavadza v desiatach.
Pojem novy vyrobok je spravidla uUzko spojeny s pojmom vyskumu. Hovori sa
o réznom spdsobe vyvinu novych potravinarskych virobkov tie? prostrednictvom
$pekulaénych skupin tvorivych pracovnikov. Podfa Batesa moZno vyvinut prototyp
nového vyrobku za 5000 doldrov pocas 6 tyzditov. Poukazuje sa na to, Ze pojem
novy vyrobok nie je definovany a uvadzaju sa znaky novosti, ako ich niektori autori
popisuju. V zavere je zmienka o pojme novosti z hladiska vyrobeu a z hladiska
distributora.

Buchanan, R. H.

Project optimization in the food industries.

(Vybranie najlepSieho projektu k potravinarskom priemysle.)

Food Technol. in Aust., 21, 1969, ¢. 1, s. 34—36.

(Vybranie najlepsSieho projektu v potravinarskom priemysle.)

mensim nakladom a zarudil najvys$i zisk. K tomu musi byf zamerany uz od za-
¢iatku projekt vzhlPadom k umiestneniu zdvodu a jeho welkiosti, dalej instaldcie
modernych manipulaé¢nych metdd a spdsob distribiicie wyrobku. Clanok dalej po-
jednava o financovani zavodu, o plane zaviodu, pri¢om je nutné zvolit najlepsi
projekt a najvhodnejs$i spdsob vyroby. Je lepsie kupif vyrobnl licenciu neZ rozvijal
vyrobu, a ak to nie je mozné, treba pamitovat na dostatotnd pokusnid précu. Pri
konsStrukeii zdvodu je potrebnd tzka spoluprdca medzi dodavatelom a spolofnostou,
ktord zavod stavia, aby doba uvedenia do prevadzky bola &o najkratiia.
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Temperature influence on enzymes activity in some varieties
of fruit and vegetables

Summary

The results of experiments prove that lowering of mediums temperature is:
shown by retarding of the reaction, i. e. by lowering of the value of reaction rate's
coeflicients of watched enzymes. The lowering of activity necessitates probably, in
partial retarding of enzymes molecules transition to the molecules of the sub-
strate and contrarywise. But results of tests show that by lowering ihe tempera-
ture the mechanism of enzymes effects is not changed but the rate of their-
effects is changing.

New laminate for pouches challenges can.
(Novy druh laminitu na vrectiSka bude konkurovaf plechovkam.)
Packag. Rev., 89, 1969, ¢&. 6. 5. 11—12.

Novy druh laminatového materidlu bol vywinuty firmou Reynolds Metals Co.
v Amerike. Tento laminat modze znasaf sterilizacné iveploty. Sklada sa z hlinikovej
télie vlozenej medzi dve folie: z polyetylénu terephthalate (zvionku) a z polyamidu
(zvonku). Vrecuska, vyrobené z tohto materidlu, znasaju sterilizaéni teplotu v auto-
klavoch 270 °F. Materidl je patentovamy. Teplota pri jeho zvarani je medzi 180 aZ
200 °F. Potraviny moézu byf v tomto wrecusku skladovaneé jeden rok a neddjde
k vidsej bombazi meZ je tomu pri plechovkach. Doba sterilizadcie je 10—11 mintt,
v plechovke je 40 minut.

Giblib, J. P.

Meat packaging trends in the United States.
(Smery v baleni mésa v Spojenych Statoch.)
Food Manuf. a Distr., 38, 1969, ¢. 7, s. 34, 36, 38.

V USA sa predava asi dve tretiny spracovaného mésa vo wvakuovom baleni. Je
dolezité, aby zabalené maso si uchowvalo svoju ruzova farbu, kbtora sa oxidaciou
meni v Sedohnedd. Obal musi chranitf proti posobeniu kyslika a svetla. K uchova-
niu masa sa pouZiva vakuové balenie alebo balenie s inertnym plynom (dusik,
kysliénik uhli¢ity). Na balenie sa pouZivaju rézne laminatové filmy. Poziadavky
na balenie slaniny su eS$te vys$ie nez na balenie misa. Bali sa za vakua do filmu
polyester — PVDC — polyetylén, alebo nylon — PVDC — polyetylén. Na balenie sa
pouzivaju stroje, vyrabajuce viac ako 50 baleni za minUtu. V &lanku si uvedené
niektoré tieto stroje a ich vyrobcovia. V zavere sa poukazuje ma mové baliace ma-
terialy, ako polywvinylalkohol, polykarbonat a polyuretan.

Wréblewska, D.

Wplyw bezpoSredniego oddzalywania srodowiska tropikalnego na folie polielylenowa..
(Vplyv priameho pésobenia tropického prostredia na polyetylénova féliu.)
Opakowanie, 15, 1969, ¢. 1 (84), s. 9—15.

Pdsobenie tropického prostredia na obalové materidly bolo uZz neraz predmetom
vyskumnych prac. Sledovanie tychto vplyvov na polyetylénova £6liu bolo vsak
doteraz robené len v laboratérnych podmienkach. Teraz boly zalozené pokusy pria-
mo V. teréne tak, Ze polyetylénové fdlie boly dopravené na miesto uréenia letecky
v hermetickych obaloch, tu boly napnuté ma Specidlne stojany a wvystavené indickej
tropickej klime po dobu 1—3 mesiacov. Folie mali znaéne zniZend odolnost mecha-
nickl, vaésiu priepustnost viodnej pary a zniZend priepustnost svetelného Ziarenia
vplyvom degradacie polymerov a oxidacie jej déiastodiek. Pokusy si v ¢&lanku po-
drobne popisané a vysledky st zndzornené graficky i v tabulkéch.
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Problems of food foaming in foam drying

Summary

The paper deals with probiems of focaming of foods in foam drying. Menlioncd
are the theory of foam creation, foam-forming materials, foam stabilizer parti-
cularly from the aspect of their convenience for food foaming. Under discussion
are also problems of exact study, of foaming, mechanism of foam creation.
dependencies characterizing foam stability and differentiating its properties from
physico-chemical and physico-technical properties of the solution. There is analysed
dynamic and kinematic situation at foam creation process and its influence on
the foam stability resulting from the change of physico-chemical properties ol
fcaming solution. The conclusion consists of some items and contains the problem
of scientific study of foods foaming.

Tragtasche als Mini-Kiihlschrank. (Kabelka ako mini-chladnicka.)
Fachzeitschrift f. a. G., 23, 1969, & 5, s. 12.

Rakusky priemysel vywinul kabelku, ktora umozni prend$af tovar v mnizkych
teplotach. Kabelka je zo silného papiera, vyloZzena penovou fdéliou, s drziakmi
a samolepiacim uzdverom, vyraba sa v roznych velkostiach.

Faster thaw for imported meats. (Rychlej$ie rozmrazovanie dovazaného misa.)
Ref. Food Sci. a. Technol. Abstr., 1, 1969, ¢&. 7, s. 915.

Sprava o pouziti elektronickych peci k rychlemu rozmrazovaniu vzorkov dova-
zaného mésa, ¢o znamend oproti rozmrazovaniu v tankoch s teplou vodou znaénu
Gsporu ¢asu. Casti, vaZiace napr. 12 libier (asi 6 kg), mdzu byt rozmrazené za 15
mindt namiesto 30 aZz 40 minaGt. Akosf misa mie je ovplyvnena.

Skornikova, Ju G — Stepanova, T. A.
Chranenije luka v neochlazdajemych chraniliscach.
(Skladovanie cibule v nechladenych skladoch.)
Kansenv. i. ovos¢esus. Prom,, 24, 1969, ¢. 6, s. 25—27.

Vyskumny uUstav potravinarskeho priemyslu v Krasnodare sledoval moZnosti
skladovania cibule v juznych oblastiach &tatu, alebo cibulu juznych odréd v nechla-
denych skladoch. Cibula sa skladovala v klietkach po 15 aZz 20 kg po dobu 6 az 7
mesiacov pri 0 az 20°C a pri relativnej vlhkosti vzduchu 70 aZz 909, Pri jednej
odrode kli¢ilo v nadzemnych skladoch 28 az 339, cibule, v polosklepoch 25, 55 aZ
2817 %,. Straty boli obdobné 6,1%, az 7,36%, Pre predsuSenie cibule v skrifiovej
sudiami sa ukazala najvhodnejSia teplota 37°C a doba 12 hodin. Predtym odpo-
ra¢ané suSenie pri 42 a7z 45°C sa pri juznych wodrodach cibule neosvedé¢ilo. Pri
postreku cibule na poli dva tyZdne pred zberom 0,259 roztokom sdédnej soli hydra-
zinu maleinovej kyseliny sa dosiahlo znizenie kli¢enia cibule na 0,3 ¢/, oproti 21,8 %/,
pri kontrole, pridom straty beli 6,9 %, oproti 8,89, pri kontrolnom pokuse. Nere-
tardovana cibula nezahnivala, naproti tomu pri kontrole bolo 2,29 %, hnijice] ci-
bule. Pre skladovanie cibule v nechladenych skladoch sa odporuéa uvedeny postup
refardacie doplneny predsusenim pri 37 °C.

Cites outstanding projects. (Najvyznamnejsie trendy vo vyskume v potravinarstve
v USA r. 1969.)
Food Engng., 41, 1969, ¢. 1, s. 69.

Najvacésia pozornost v r. 19692 je v USA venovania tymto odborom: 1. Vywvoj
novych zdrojov bielkovin a potravin zaloZenych na mich. 2. PredlZenie udrznosti
vyrobkov podliehajucich skaze, napr. aseplické plnemie sterilnych mlieénych vyrob-
kov. 3. Neustdly vyvoj novych a zdokonalenych hotovych potravin. 4. Viac druhov
potravin s nizkiou kalorickou hodnotou.

57

BULLETIN 1X/1-1870




