
Objecrtive 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.
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CLUISTRA, A. _ METTIVIER MEIJER, J. C.:
Recente ontwikkelingen op het gebiet van hct verdurzamen van voedingsmiddelen.
(Neddvny vlivoj v oblasti konzert'ovania potravin.)
Conserva, VI, 16, 1968, c:. 12, s. 297-300.
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Rozbor enzfmov a kyselin z hladiska citlivosti r6zn5'il potravin a ich p6so-
benie na oxiddciu, zmenu aromy a pod., schopnosti prijimaf vodu z hladiska r:7ch-
Iosti a rozsahu, rozbor 1'liZivovej hodnoty a mikrobiologick6 aspekty s frrahami
o uskladnenf, teplote, zrnrazovani a vplyve t1,.chto faktorov na pokles akosti tova-
t't-t. Nutnosf plynotesn6ho a proti vnikaniu vlhkosti chrSnen6ho obalu so zhodno-
tenim niektorych obalovych materi6lov. Pojednanie o nakladoch na zmrazovanie
s ./ipoetom faktorov. ktor6 ich ovplyviiujf. Dva diagremy zavislosti ndkladov
zmrazovania so z6visLostami kg odstranenej vody od podtu dni za rok a v zdvis-
Ltsti od velliosti zariadenia. N5,irt kontinu6lneho zmrazovacieho zariadenia zn.
Niro (D6nsko) s popisom sridiastok, .dalSf rez zariadenfm a zi:nrazovanie s popisom
stiiiastok, so zhodnotenim problematlky zrnrazovania v najnov5om vyvoji.

MULLER, L. L.:
Recombined and othel dairy protlucts. (Obnoven6 a in6 mliedne vjrobky.)
Food Technol. in Aust., 2f, 1969, d. 1. s. 38-39, 41.

MliekSrenskli priemysel v Australii a na. Novom Z6lande hrd d6leZitri rilohu
v potravin6rskom priemysle. Z australskej vyroby sa vyvdZa asi 40 0,/6. Pre qTrobu
rekon5tituovanfch mliednych rzlirobkov do krajin s vysokou populSciou stadi do-
viezt len mliedny tuk a su5en6 odstrecjend mlieko. V juhovfchodnej Azii boii
vybudovan6 tri zdvody na vfrobu sladendho kondenzovan6ho mlieka, ktor6 spra-
cujf roine 12 000 ton suien6ho oclstreden6ho mlieka a 3000 ton mliedneho tuku.
Potom s v;iroba s ondenzovan6ho mlieka o su5ine 7401s, pri-
iom sa o/6 niliedn 22 0/6 suien6ho odstreden6ho mlieka, 43 07i

cukru a Dalej sa asi 20-25 !'s kazeinu vyroben6ho v Austr6-
lii sa pouZije v potravindrstve. BoIo vypracovan| zrALanie kazeinu spoiu s bielko-
vinami srvStky a poukazuje sa na dal5ie moZnosti vyuZitia bielkovin sr\rAtky.
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nnfluence of temperature on the corrosion o{'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-
tace. 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. (Vj'stava americk6ho mliekdrenskdho a potravindrskeho priemyslu.Plne-
nie mlieka do flia5 z plastickej hmoty.)
The Milk Ind.. 1969. January, s. 32-34.

Viac ako 300 \-)-stavovatelov nazhromaZdilo na tejto vfstave v Chicagu to naj-
nov5ie a najpritavej5ie zo v5etkfch odvetvi mliekSrensk6ho priemyslu, od spraco-
vania aZ po balenie mlieka. smrttany, syrov, masla, jogurtu a ice creamu. KaZdf
ndvitevnik z Europy musi byt na prvy pohlad na vfstave r.'yvedenf z miery.
V porovnani s britskou vystavou poskytuje iento americk;i model nesmiernu roz-
n-ranitost vly'robkov, tvrdo sritaZiacich o pozornost gazdinky. takZe sa zd{, i,e bale'
nie je niekedl' d6leZitejSie ako vyrobok. Rozmanitosf je prvli velkf rozdiel, druhy
je balenie vo velkom. ktor6 je iacnej5ie pel Ib (% kg), takZe tu nach6dzame mriku
r' 12 kg krabiciach. ice cream v 1.2-gali,novom alebo 1-gal6novom baleni (1 gal6n
je 4,545 litra), mlieko v baleni po I galone, syr cottage atd. tieZ vo vdd5om baleni.

Schnellgefrieren von Tiefkiihlkostverpackungen.
(Rfchle zmrazovanie tralenlich potravin.)
Neue Verpack. 22. 1969. i. 4, s. 534.
I obr.

Hlbok6 zmlazovanie potravin sa dnes robi, okrem klasick;ich spdsobov, teku-
rjina dusikorn. Prednostou tohto spdsobu je, Ze akosf potravfir mrazenim nie je
ovplyviovan6 a mrazenie sa robi kontinuSlne. Okrern- toho ide tu o risporu miesta
a investitn6 ndklad-v sri tiei men5ie. Nedostatkom je dosial relativne vysokd cena
tekut6ho dusika. Uvddza sa zariadenie o vykone 260-1360 kg/hod.
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Heat processing of meat product frorn 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 98 0/6 of carci-
nogenic 3,4-benzpyrene.
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HOFFIVIANN, R. - ANTER, W.:
I{.iihlung von Transportfahrzeugen mit fliissigem Stickstoff .
tChladenie potravin podas dopravy tekutfm dusikom.)
Lebensmittel. Ind., 15, 1968, d. 3, s. 90-92.
Milchwiss., 24, 1969, d. 3, s. 172,

Popisuje sa chladiace zariadenie (akumulaind n6.dtZ na tekut5T dusik, rozpraSo-
vacie potrubie, plniace zariadenie, automatick6 reguladn6 zariadenie na rozpra3o-
vanie, bezpednostn6 a kontroln6 zariadenie) a vysledky ziskan6 pri praktickom
pouZiti (30000 km, teplota v loZnom priestore 0 ar'. -20'C pri OtrtSol'fch a mest-
skych jazd:ich).

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

V D6nsku sa vyrdbajri nov6 chladiace kontejnery zo Standardnfch dielov d1Zky
1 m, takZe je moZn6 prispdsobit ich velkost potreb6m uZivatela. Materidlom je
polyester vystuZenf sklenenymi vl6knami, izolaciu tvori tvrdf polyuret6novd pena
Nosnosf stropu md byt 30 t.

JESZKA, J. W,:
Zastosowanie promieni jonisujacych do utrwalenia owocriw.
(PredIZenie ridrZnosti derstv6ho ovocia ionizujticim Ziarenim.)
Przeln. spoL., 23, 1969, d. 2, s. 48-51.
3 tab., 1 diagr., lit. 29.

Pojedndva sa o hlavn5Tch probl6moch pasterizdcie ovocia ionizujricim Ziarenim.
UvaZujri sa vplyvy niektorych parametrov, ako je zrelost ovocia, teplota pri oZa-
rovani na chemick6 zmeny a na vfZivnri hodnotu oZiaren6ho ovocia. Vplyv Ziarehia
na jednotliv6 zIoLky ovocia. Volba zdroja 1iarenia a velkosti ddvky na rdzne druh.v
ovocia. Tabulka uv6.dza podet dni. po ktor6 sa ovocie udrZi derstv6 po oZiarenf.

The world of the wheat and flour. (Svet p5enice a mriky.)
Brit. Food J., ?1, 1969, d. 829, s. 46-47,57.

P3enica a pienidnd mrika hraj-jr v ludskej v,flive velkri irlohu. Z rodnej sveto-
vej produkcie, ktord sa odhaduje na 250 mil. ton, asi dve tretiny p5enice produ-
kujti v USA a Kanade. PodSva sa prehlad o produkcii p5enice v Brit6nii, kde
z celkovej spotreby p5enice asi polovica sa urodi doma a polovica sa dovaZa.
Uvddzajf sa Statistick6 ddta o tamoj3om konzume chleba, ktory tam pomaly. ale
sristavne ldesii. Rovnako st6le kles6 spotreba tmav6ho alebo tzr'. celozrnn6ho chleba.
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USA - B6volution dans la cuisine amdricarne.
(Revoludn6 zmeny v americkej kuchyni - predvareue pokrmy.)
AIDA, 1968, d 106, s. 9.

70(r 6 potravin6rsli-n*ch 1'/1-obkov sa preci5va v pripravenom alebo predvalenorn
stave. Otakdva sa, Ze tento podiel vzrastie v dalSich 10-20 rokoch na g00;. Prf-
klady: ryZa, ktora sa uvari v krS.tkom dase, porciovan6 vo vreckach; r6zne hotove
mrazen6 jed16. do ktorych sa pridS len mdso, hydina alebo ryby alebo len mlieko
alebo voda; mnoh6 mrazene vyrobky; preclvaren6 a konzervovane pudingy s t62-
nou ar6mou: zemiakov6 ka5a s cibulovou prichutou: porciovanA pizza, Spagetl-
a makar6ny s lajiinovou om6ikou; derstvd: pra?ena kdva, stladen6 do kottidov pre
filtladny pristroj na k6vu; zmesi prisad a pochutiny na pridanie do mieSanfcir
vajec (syr, slanina alebo Sunka), r6zne uplavene odtuinen6 rnlieko, obsahujrice
lastlinn6 tuky a oboha.ten6 vitaminom A a D.

Cooling fruit. (Chladen6 ovocie.)
Food Technol. i Austr-, 2f, 1969, i. 1, s. 37.

Akost ovocia sa m6Ze zhoriit podas dopravy od zberu po miesto predaja
Ovplyviuje to hlavne teplota a v menSej miere ai vlhkost. Tak akost citrusovy-ch
plodov sa zhoriuje pri teplote 27"C (80'!-) triLrat rychlejdie ako pri 10"C (50"F).
Je potrebn6 tieZ vySSia vlhkost, aby sa zailedzilo stra,tdm na v6he a scvrknutiu.
V dldnku sa dalej hovori o chladeni skladi5ta s ovocim.

NIUNOZ_DELGADO, J. A.:
La conservazione dell' uva con il fretdtlo. (Konzervacia hrozna chladont.)
FredCo, XI/XII. 22, 1968, t. 6, s. 27-'28.

Pre uchovu hrozna md rozhodujirci v.1i2nap jeho prerichladenie v komordch.
kde je potrebn6 zabezpedit vysokri vymenr-i ovzdu3ia (80-krdt aZ 100-lirAt). Podas
dopravy treba zabezpedit teplotu 0 aZ B'C, ktorzi zfvisi od diZky dasu doplavy.
O5etrenie hrozna fungiciclnymi plipravkamr

ROSSI, D. _ HLAVACEK, R. G.
I'reezes 2400 lb of pizza (hr for lc/lb.l (Znrazovanie pizz1,- ii..zapalnynr clusikom.)
Food Process., 29, 1968, d. 12, s. 14-15.
2 obr.

Na zmrazovanie hotovy''ch kolStov .,ptzza" iispesne shiZi mraziaci tunel s kva-
palnynr dusikom so ltyrmi z6ra,rn\: predchladenim, chladenim, zmrazovanim, vy-
rovnavanim teploty. Recirkuladne syst6my pre kvapaln-:r a plynnf dusik su auto-
rratickl' riaden6 elektronickfmi pristrojmi, aby sa zniilla. spotreba kvapaln6ho
clr-rsika a aby sa vyrobok zmrazil na -18'C.
Vy'roba syntetick6ho miisa japonskymi spoloinosfami.
ZlZ. 6,1969, d. 12, s. 92-93.
Podla BlKl. (. 24/1969.

V druirej polovici tohto roku md sa zaiat s predajom s),ntetick6ho ndsa v Ja-
pons.l<u Zdkladnlrmi surovinami sf pSenica, s6jov6 boby a rastlinne oleje. Miiso
m6 maf rovnak6 chutov6 r'lastnosti ako prirodzen6 rniiso. ale m5 byt podstatne
lacnejdie. S1'ntetick6 ildso obsahuje ?09'o proteinov,0,30,/6 tuku a 3?2 cal/100 g.

PASQUARELLI. O.
Cosi L'imballaggio al ,,Plast 68". (Tolko o obalochna vfstave,,Plast 68".)
Imballaggio, 1968. a. 11. s. 42-46
5 foto.
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