Objective changes in essential components of foods
influenced by ionizing irradiation

Summary

This article analyzes the influence of ionizing irradiation on essential components
of foods — water and fat substance. Referred are the factors influencing the inten-
sity of fats oxidation especially these holding unsaturated systems.

The lard irradiated by 1000 krads and stored at room temperature showed the
influence of ionizing irradiation by rising starting values of examined quantities
and by intensified course of oxidation.

Novinky zo zahranicnej literatary

CLUISTRA, A. — METTIVIER MEILJER, J. C.:

Recente ontwikkelingen op het gebiet van het verdurzamen van voedingsmiddelen.
(Nedavny vyvoj v oblasti konzervovania potravin.)

Conserva, VI, 16, 1968, ¢. 12, s. 297—300.

4 obr.

Rozbor enzymov a kyselin z hladiska citlivosti réznych potravin a ich pdso-
benie na oxidaciu, zmenu arémy a ped., schopnosti prijimaf vodu z hladiska rych-
losti a rozsahu, rozbor vyZzivovej hodnoty a mikrobiologické aspekty s dvahami
o uskladneni, teplote, zmrazovani a vplyve tychto faktorov na pokles akosti tova-
1u. Nutnosf plynotesného a proti vnikaniu vlhkosti chridneného obalu so zhodno-
tenim niektorych obalovych materialov. Pojednanie o nakladoch na zmrazovanie
s vypoCtom faktorov, ktoré ich ovplyviuju. Dva diagramy zavislosti nakladov
zmrazovania so zavislostami kg odstranenej vody od poétu dni za rok a v zavis-
Insti od velkosti zariadenia. N&ért kontinudlneho zmrazovacieho zariadenia zn.
Niro (Dénsko) s popisom suciastok, dalsi rez zariadenim a zmrazovanie s popisom
suciastok, so zhodnotenim problematiky zmrszovania v najnoviom vyvoji.

MULLER, L. L.:
Recombined and other dairy products. (Obnovené a iné mliedne vyrobky.)
Food Technol. in Aust., 21, 1969, ¢. 1, s. 38—39, 41.

Mliekarensky priemysel v Australii a na Novom Zélande hra déleZiti tlohu
v potravinarskom priemysle, Z australskej vyroby sa vyvaZza asi 40%,. Pre vyrobu
rekonstituovanych mlieénych vyrobkov do krajin s vysokou populaciou staéi do-
viezf len mlieény tuk a suSené odstredené mlieko. V juhovychodnej Azii boli
vybudované tri zdvody na vyrobu sladeného kondenzovaného mlieka, ktoré spra-
cujiu rocne 12000 ton suseného odstredeného mlieka a 3000 ton mlieé¢neho tuku.
Potom sa popisuje vyroba sladeného kondenzovaného mlieka o suSine 749/, pri-
¢om sa pouZiva 99, mliedneho tuku, 229, suSeného odstredeného mlieka, 439,
cukru a 26", vody. Dalej sa uvadza, ze asi 20—259, kazeinu vyrobeného v Austra-
lii sa pouZije v potravindrstve. Bolo vypracované zraZanie kazeinu spolu s bielko-
vinami srvatky a poukazuje sa na dalSie moZnosti vyuZitia bielkovin srvatky.
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Banaune reMmepaTypsl Ha Kopposuio 0eioii mecTn

Bripoan

KopposnoHHEIE [POIECCH HA TMOBEPXHOCTH Gelloit sKeCTU B COMPUKOCHOBEHMM ¢ MOMENb-
HEIMJA pPACTBOPAMHA INPU PasHEIX TeMIepaTypax He ABIHIOTCH OORIKHOBEHHON peariueit.
TeMmepaTypa AeHCTByeT CTHMYJIANMOHHO TOJLKO HA BOSHMKHOBEHUE HPeTOXPAHUTEILHOIO
CJI0S1 HA IIOBEPXHOCTH. JTOT CJI0il TOPMO3WUT ee JAanbHeilllee BIMIHME M HACTAHET PABHO-
BECHE, HOTJIA COJdepP/HAHIS 0JI0BA VBelIMNBACTCA NMPONOPIMOHAILHO BPEMEHN DKCIOO3WIWMH.
HpyrusHa EpPUBRX 3aBUCHMOCTH KOHUEHTPALWHE 070Ba — BPEMA (KOPPOsNA — BpeMsA)
pemapma giA OGLCTPOTE BO3HUEHOBEHNA NPeOXPAHNTEILHLIX CJI0€B HA MOBEPXHOCTH
OJICBAHHOT(G HATeTa.

Influence of temperature on the corrosion of tinplate

Summary

Corrosive processes taking place on the surface of tinplate in contact with model
solutions at various temperatures are not simple chemical reactions. The tempera-
ture is active as a stimulator only for formation of protective coating on the sur-
face. Its further influence is braked by this coating and equilibrium is asserted
where the contents of the tin are increased in direct proportion to the time of
exposition. The steepness of dependence curves in concentration of tin- time (cor-
rosion — time) is decisive for the rate of formation of protective coatings on the
surface of tin coat.

FORD. G..

U. S. Dairy and food industries exhibition. Plastic milk bootle filling is how a viable
operation. (Vystava amerického mliekarenského a potravindrskeho priemyslu. Plne-
nie mlieka do flia§ z plastickej hmoty.)

The Milk Ind.. 1969, January, s. 32—34.

Viac ako 300 vvstavovateIov nazhromaZdilo na tejto vystave v Chicagu to naj-
noviie a najputavejSie zo vSetkych odvetvi mliekarenského priemyslu, od spraco-
vania aZ po balenie mlieka, smotany, syrov, masla, jogurtu a ice creamu. Kazdy
navitevnik z Eurépy musi byt na prvy pohlad na vystave vyvedeny z miery.
V porovnani s britskou vystavou poskytuje tento americky model nesmiernu roz-
manitost vyrobkov, tvrdo sufaZiacich o pozornosf gazdinky, takZe sa zdd, Ze bale-
nie je niekedy doleZitejsie ako vyrobok. Rozmanitost je prvy velky rozdiel, druhy
je balenie vo velkom. ktoré je lacnejsie per lb (I, kg), takZe tu nachiddzame muku
v 12 kg krabiciach, ice cream v !4-galénovom alebo 1-galénovom baleni (1 galdn
je 4,545 litra), mlieko v baleni po 1 galdne, syr cottage atd. tieZ vo vic¢Som baleni.

Schnellgefrieren von Tiefkiihlkostverpackungen.
(Rychle zmrazovanie balenych potravin.)

Neue Verpack, 22, 1969. ¢. 4, s. 534.

1 obr.

Hlboké zmrazovanie potravin sa dnes robi, okrem klasickych sposobov, teku-
1vm dusikom. Prednosfou tohto spdsobu je, Ze akost potravin mrazenim nie je
ovplyviiovanid a mrazenie sa robi kontinuidlne. Okrem toho ide tu o uUsporu miesta
a investiéné naklady su tiez mensie. Nedostatkom je dosial relativne vysoka cena
tekutého dusika. Uvadza sa zariadenie o vykone 260—1360 kg/hod.
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Heat processing of meat product from aspect of lowering
carcingenic substances

Summary

The article deals with problems of meat and meat products smoking to the impro-
vement of existing technology.

In addition to the improvement of existing conditions in smoking by introducing
new types of smoke generators, smoke houses and many automation elements the
author with cooperators are concerned in application of smoking preparations and
conditioning of smoke by electrostatic filtration which eliminate to 989, of carci-
nogenic 3,4-benzpyrene.

Novinky zo zahraniénej literatiry

HOFFMANN, R. — ANTER, W.:

Kiihlung von Transportfahrzeugen mit fliissigem Stickstoff.
(Chladenie potravin poc¢as dopravy tekutym dusikom.)
Lebensmittel. Ind., 15, 1968, ¢. 3, 5. 90—92.

Milchwiss., 24, 1969, ¢. 3, s. 172,

Popisuje sa chladiace zariadenie (akumulaénia nadrz na tekuty dusik, rozprado-
vacie potrubie, plniace zariadenie, automalické regulaéné zariadenie na rozpraso-
vanie, bezpefnostné a kontrolné zariadenie) a vysledky ziskané pri praktickom
pouZiti (30 000 km, teplota v loZnom priestore 0 aZz —20°C ori dialkovych a mest-
skych jazdach).

Kiihlcontainer aus Plastmaterial. (Chladiace kontejnery z plastickej hmoty.)
Fleischgew.-Verarb., 23, 1969, ¢. 6, s. 160.

V Dansku sa vyrabaju nové chladiace kontejnery zo Standardnych dielov dlzky
1 m, takZe je moZné prispdsobit ich velkost potrebam uZivatela. Materidlom je
polyester vystuZeny sklenenymi vldknami, izolaciu tvori tvrda polyuretanova pena
Nosnost stropu ma byt 30 t.

JESZKA, J. W.:

Zastosowanie promieni jonisujacych do utrwaienia owocow.
(PrediZenie udrznosti éerstvého ovocia ionizujticim Ziarenim.)
Przem. spoZ., 23, 1969, ¢. 2, s. 48—51.

3 tab., 1 diagr., lit. 29.

Pojednava sa o hlavnych problémoch pasterizicie ovocia ionizujdeim Ziarenim.
UvaZuju sa vplyvy niektorych parametrov, ako je zrelost ovocia, teplota pri oZa-
rovani na chemické zmeny a na vyzivnu hodnotu oziareného ovocia. Vplyv Ziarenia
na jednotlivé zlozky ovocia. Volba zdroja Ziarenia a velkosti davky na rézne druhy
ovocia. Tabulka uvadza pocet dni, po ktoré sa ovocie udrzi éerstvé po oZiareni.

The world of the wheat and flour. (Svet pSenice a muky.)
Brit. Food J., 71, 1969, &. 829, s. 46—47, 57.

PSenica a pSeniénd muka hraju v Tudskej vyzive velkd ulohu. Z roénej sveto-
vej produkcie, ktord sa odhaduje na 250 mil. ton, asi dve tretiny pSenice produ-
kujt v USA a Kanade. Podava sa prehlad o produkcii pSenice v Britanii, kde
7. celkove] spotreby pSenice asi polovica sa urodi doma a polovica sa dovaza.
Uvadzaju sa Statistické data o tamojSom konzume chleba, ktory tam pomaly, ale
sustavne klesa. Rovnako stale klesa spotreba tmavého alebo tzv. celozrnného chleba.
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USA — Révolution dans la cuisine américaine.
(Revoluéné zmeny v americkej kuchyni — predvarené pokrmy.)
AIDA, 1968, ¢. 106, . 9.

709, potravinarskych vyrobkov sa predava v pripravenom alebo predvarenom
stave. O¢akava sa, Ze tento podiel vzrastie v daldich 10—20 rokoch na 909, Pri-
klady: ryZa, kKtord sa uvari v kratkom d&ase, porcicvana vo vreckach; rézne hotove
rmrazené jedla, do ktorych sa prida len madso, hydina alebo ryby alebo len mlieko
alebo voda; mnohé mrazené vyrobky; predvarené a konzervované pudingy s roéz-
nou arémou: zemiakova kasSa s cibulovou prichufou; porciovana pizza, Spagety
a makarény s rajéinovou omackou; cerstva prazena kava, stlaceni do kotuéov pre
filtraény pristroj na kavu; ~2mesi prisad a pochutiny na pridanie do miesanych
vajec (syr, slanina alebo S$unka), rézne upravené odtu¢nené mlieko, obsahujice
rastlinné tuky a obohatené vitaminom A a D.

Cooling fruit. (Chladené ovocie.)
Food Technol. i Austr,, 21, 1969, ¢. 1, s. 37.

Akost ovocia sa moze zhorsif poCas dopravy od zberu po miesto predaja.
Ovplyviiuje to hlavne teplota a v mendej miere aj vlhkosf. Tak akost citrusovych
plodov sa zhor$uje pri teplote 27°C (80 °F) irikrat rychlejSie ako pri 10°C (50 °F).
Je potrebna tiez vys$ia vlhkost, aby sa zanmiedzilo stratdm na véhe a scvrknutiu.
V ¢élanku sa dalej hovori o chladeni skladista s ovocim.

MUNOZ-DELGADO, J. A.:
La conservazione dell’ uva con il freddo. (Konzervacia hrozna chladoni.)
Freddo, X1/XII. 22, 1968, ¢. 6, s. 27--28.

Pre uchovu hrozna ma rozhedujici vyznam jeho predchladenie v komorach,
kde je potrebné zabezpeéit vysoka vymenu ovzdu$ia (80-krat az 100-krat). Pocas
dopravy treba zabezpec¢it teplotu 0 aZz 8°C, klord zavisi od dlzky dcasu dopravy.
Osetrenie hrozna fungicidnymi pripravkami

ROSSI, D. — HLAVACEK, R. G.

I'reezes 2400 lb of pizza (hr for lc/lb.) (Zmrazovanie pizzy kvapalnym dusikom.)
T'ood Process., 29, 1968, ¢. 12, s. 14—15.

2 obr.

Na zmrazovanie hotovych koladov .,pizza” Uspe$ne sliZzi mraziaci tunel s kva-
palnym dusikom sc ityrmi zénami: predchladenim, chladenim, zmrazovanim, vy-
rovnavanim teploty. Recirkulaéné systémy pre kvapalny a plynny dusik su auto-
maticky riadené elektronickymi pristrojmi, aby sa =zniZila spotreba kvapalného
dusika a aby sa vyrobok zmrazil na —18 °C.

Vyroba syntetického midsa japonskymi spoloé¢nosfami.
Z1Z, 6, 1969, ¢. 12, s. 92—93.
Podla BIKI, ¢. 24/1969,

V druhej poloviei tohto roku mé sa zacat s predajom syntetického mésa v Ja-
ponsku. Zakladnymi surovinami su pSenica, sojové boby a rastlinné oleje. Miso
mé& mat rovnaké chutové vlastnosti ako prirodzené madaso. ale ma byt podstatne
lacnejsie. Syntelické méiso obsahuje 709, proteinov, 0,3%, tuku a 372 cal/160 g.

PASQUARELLI. O.-

Cosi L’imballaggio al ,,Plast 68”. (Tolko o obalochna vystave ,,Plast 687.)
Imballaggio, 1968. ¢. 11. s. 42—46

5 {foto.
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