V sulade s chemickymi skuskami a skG8kami na enzymy zameraju Cinnost
bakteriolégie tak, aby sa tato opierala o velmi vela vysledkov a o paralelné labo-
ratorne kontrolné chemické vysledky.

Odportéa, aby zavedenie novych vyrobkov do obehu bolo povolené len po nie-
kolkondsobnom reprodukovani, po rozbore akosti surovin a pomocnych latok
a po zabezpefeni potrebnéhc mnozstva. V madarskych pomeroch by bolo treba
poverit ,,Centréalne laboratérium® zavddzanim novych vyrobkov.

V prvom stupni by posudzovalo vzorky laboratdrium, potom priemyslom urcend
komisia, takto prijaty vyrobok poloprevadzkove vyrobeny by bolo treba predviest
vdsgiemu okruhu, a potom pred odbornikmi z priemyslu, z obchodu a konzumen-
tami Uznané vzorky treba odoslat’ na kontrolné ﬁstavy a potom sa méie zaéat’
do obchodov Asi po polroénom hodnotent, mohlo by sa pristupit k prlemyselneJ
vyrche. Dodrzanie tohto pokusného spdsobu predaja by sliZilo na ochranu vy-
robkov. PreloZila E. Bystrickd

ZAZNAMY ZO ZAHRANICNEJ LITERATURY

Nové obaly pre hotové mrazené jedld
v USA

Priesvitny plasticky obal z lesklého sty-
rénu chrani hlinikovy obal s hotovym
mrazenym jedlom. Na mrazend hydinu sa

pouziva vakuom formovany priesvitny
obal nad hlinikovym obalom. — 1961, Fro-
zen Foods, 14, €. 5, s. 336. N

379. — 1961, Bull, Inst. int. Froid 41, ¢.
4, s. 1134.

Lang O.

Lyofilizacia potravin
(Die Gefriertracknung von Lebensmitteln)

Porovnavaci prehlad konzervacie potra-
vin suSenim a lyofilizdciou. Prvé lyofili-
zatné zariadenia firmy Stokas z r. 1959.
Ta ista firma vyraba zariadenie s dennou
kapacitou nad 100 ton. Opis lyofiliza¢ného
zariadenia firiem  Vickers—Armstrong,
Atlas a Leybold—Hochvakuum — Anlagen
(obr. 14). — 1961, Kilte, 14, ¢. 12, s.
653—658.

Cojocaru L.

Motorové cerpadlo so Strbinovymi rir-
kami a ich pouzitie v chladiarenskom
priemysle

(Die Spaltrohrmotorpumpe und ihre An-
wendung in der Kilteindustrie)

Tieto &erpadld sa hodia predovSetkym
ako cirkula¢né derpadlo pre chladiva na

priamy odpar. Okrem toho sa méZu po-
uzivat aZ po velmi nizke teploty pouZi-
telné pre lubovolné G&ely. Straty presa-
kovanim sa nemodzu vyskytovat, pretoze
¢erpadlo je hermeticky uzavreté. Na ma-
zanie lozisk slazi chladivo (obr. 3, foto 2,
lit. 2). — 1962, Kaltetechnik, 14, €. 4, s.
110—112.

Hénlein W.

Technické moznosti pouzitia Peltierovho
efektu

(Technische Anwendungsmadoglichkeiten des
Peltiereffekts)

Na zéklade dosiahnutého stupna rozvo-
ja mézu sa zhotovit termoelektrické po-
lovodi¢e a z toho vybudovat malé chla-
diace agregaty. Vo forme doskovitych sta-
vebnych elementov hodia sa na vyrieSenie
chladiarenskych problémov na poli naj-
mensich chladiacich jednotiek (obr. 13,
foto 8, lit. §). — 1962, Kéltetechnik, 14,
¢. 3, s. 81—-85. =

Lagoni H.
0 zmrazovani a skladovani smotany

(Ober
Rahm)

Smotana sa zmrazuje a uskladiiuje vo
vrecuskach z plasticke] hmoty vo forme
dosiek, aby sa vyrovnali produkéné vyky-
vy. Pri zmrazovani boli pozorované zme-
ny konzistencie a prejednavaji sa ich fy-

das Einfrieren und Einlagern von
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zikalne pri¢iny. Velmi rychlym zmrazo-
vanim moZno vyhnit $§kodam, vzniknuv-
S$im mrazenim (obr. 3, tab. 2). — 1962,
Kiltetechnik, 14, ¢. 2, s. 44—47.

Connor B., Johanson

Prispevok o pouZivatelnosti oZarovanjch
potravin

(Note sur la comestibilité des aliments
traités par irradiation)

Ozarovacie davky, ktoré dosahuja az 10
Mrad, nezniZzujd hodnotu potravin a za-
pri¢ifiuji iba nepatrné straty nutricnej
hodnoty bielkovin niektorych potravin.
Straty vitaminov vzniknuvS$ie oZarovanim
(najmd K a G) nie st vidcsie ako straty
vzniknuvSie pri tepelnej sterilizacii. Vy-
sledky prac zameranych na zistenie karci-
nogénnych latok boli negativne. 1960,
Irradiation des aliments I, ¢. 2, s. A4—
A5. — 1961, Bull. Inst. int. Froid, 41, ¢&.
4, s, 1127. :

Kraybill K. R.

Ohodnotenie pouzZivatelnosti ozarovanych
potravin

(Evaluation de la comestabilité des ali-
ments irradiés)

Skimala sa zdravotna bezchybnost a
pozivatelnost potravin oZiarenych s hla-
diska a) aktudlnej a chronickej jedova-
tosti, a b) vyzivnej hodnoty. Pokusy sa
robili na krysdch. Zatial nie sG presné
dokazy o jedovatosti oZarovanych potra-
vin, ¢i uz pre ¢loveka, alebo pre zvierata.
1960, Irradiation des aliments I, &. 2, s.
A2—A3., — 1961, Bull. Inst. int. Froid 41,
é. 4, s..1127,

Elfving M., Thore

Konstrukcia a chod vzduchom chladenej
termoelektrickej chladnicky

(Konstruktion und Betrieb eines Luftge-
kiihlten thermoelektrischen Kiihlschranks)

Zastdva sa stanovisko, Ze vzduchom
chladena elektrickd chladni¢ka by mala
pracovat pri najvySSom koeficiente vyko-
nu, kedZe vtedy si vyrobné néklady a
potrebné prenosné plochy tepla najmen-
Sie. Vhodnou volbou pomeru prierezu
k dizke ramien moZno plne vyuZit termo-
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elektricky materidl. Za Gcelom umoZnit
pri praci s najvaéSim vykonovym Ccislom
potrebny preruSeny spodsob prevadzky, po-
uZiva sa sekundarny jednostranne udin-
kujici systém tepelného prenosu tak, ze
sa stuperi chladenia priestorove oddeluje
od stupna mrazenia dvojstupriovej ter-
moelektrickej chladnicky (obr. 4, Ilit.
2). — 1962, Kiltetechnik 14, ¢&é. 3, s.
76—30.

Vymrazom dehydrované jablka
(Dehydro-frozen apples)

Najnov3ie Stidie Western Utilisation
Research and Development Division of the
U. S. D. A poskytli nové poznatky o vy-
robnych podmienkach a o potrebnom po-
stupe pre suSenie vymrazom. Stanovili sa
podmienky, ktoré umoziuji pouZitie vzdu-
chu s normadalnou obklopujicou vlhkostou
pri procese suSenia. Zatial €o predoslé
vyskumy ukézali, Ze je nevyhnutné suSit
za zvySenej vlhkosti, najnovSie pokusy
dokazujd, Ze suSenie vymrazovanim jabik
dobrej akosti s dost nizkym obsahom SOq
mozno ziskat bez pouZivania velmi vlhké-
ho vzduchu. Novd metéda pouZiva vysu-
Senie vertikdlnym prddenim vzduchu cez
drobné rozkiskované jablka a schopnost
vysuSovania na povrchova jednotku po-
drobent dehydréacii je niekolkonédsobne
vys8ia ako jednotka dosiahnutd transver-
zalnym suSenim. 1960, Food Sci. &. 11. s.

Cammerer W. F.

Vplyv vlhkosti na tepelni vodivost sta-
vebnych a izolaénych materidlov podla
stifasného stavu vo vyskume

(Der Einfluss der Feuchtigkeit auf die
Wiarmeleitfdhigkeit von Bau-und Isolier-
stoffen nach dem gegenwirtigen Stand
der Forschung)

Opisuju sa fyzikalne zikonitosti pre-
nosu tepla vo vlhkych materidloch. Pre-
nos tepla pomocou prenikania vodnej pa-
ry do pérov ma velky vyznam. Prenos
tepla mozno merat, iba ked sa obmedzi
zraZanie vlhkosti pofas merania. Na ko-
niec je znéazorneny vplyv obsahu a mnoZz-
stva vlhkosti na tepelnd vodivost niekto-
rjch organickych a anorganickych staveb-
nych a izolanych materidlov (obr. 1, tab.
1, diagr. 14). — 1961, Kiltetechnik, 13,
€. 12, s. 413—420.



Strojove chladeny priestor
(Der maschinell gekiihlte Raum)

Po zabiti sa miso veSia do predchla-
diarne, kde sa rychle ochladzuje pri vié-
Sej diferencii tepla. Funkcia zv#é&Senc¢ho
povrchu mésa a jej vplyv na urychlenie
ochladenia pri zvd¢Senych stratédch spo-
sobenych vyparovanim. Poziadavky na
teploty v chladiarfiach, mraziarfach a
mraziarenskom sklade (obr. 2). — 1962,
Kilte 15,, ¢. 1, s, 13—17.

Schaller A.

Vhodnost rdznych odréd jahéd na zmra-
zovanie

(Eignung verschiedener Erdbeersorten fir
die Gefrierkonservierung)

Kritéria na posidenie vhodnosti sort
jahdd. Skusenosti z niektorych socialis-
tickych a kapitalistickych krajin v tabuf-
kach. Sorty jahdéd v jednotlivych kraji-
nach odportGfané na zmrazovanie (tab.
11). — 1962, Kilte 15, ¢ 2, s. 73—82.

Pokroky v etiketovani, uzavierani a ba-
leni

(Labelling, sealing and packaging advan-
ces)

Prehlad rézneho materidlu na balenie a
etiketovanie. ZvySovanie vyznamu etikety
z hladiska vizuilneho, i z hladiska pre-
daja. Cosilinovy §védsky lepiaci material
pre etikety a obaly pre uzavieranie za

Z novych

Nr 45929 — (PLR)
Sposob tchovy éerstvych ryb
(Spos6b przechowywania ryb 8wiezych)

Novym spésobom sa umoZiiuje Gchova
Gerstvych ryb na 8—10 dni pri zachovani
ich plnej akosti. Cerstvé ryby sa vloZia
do roztoku kuchynskej soli s koncentra-
ciou 2—3 Be a pri teplote asi —2°C, pri-
fom sa teplota udrZiava stalym prepusta-
nim solanky cez chladiace zariadenie. Op-
timalny pomer solanky k rybam je 3:1.

Vyhody: S8picky vylovu sa nemusia
zmrazovat a umoziiuje sa stdlost predaja
a spracovania Cerstvych ryb. Novy postup
je nendroény na zariadenie a obsluhu.

chladu zlacnuje a zrychluje balenie. Na
jednej strane lepidlom natreté etikety
v roznom vykonani. Glejom natreté eti-
kety Davac — ich vhodnost pre tropické
kraje s vysokou vlhkostou. Bunifinové
priehlfadné etikety a pretlace. Za tepla
lepené a termoplastické etikety. Etikety
s dextrinom a cistou gummi arabicum
ako lepidlami. Nové navlhc¢ovadld na le-
pidla (obr. 3). — 1961, Frozen Foods 14,
é. 6, s. 402—403.

Schweisheimer
Ako mozno balit lyofilizované potraviny?

(Wie lassen sich gefriergetrocknete (free-
ze-dried) Lebensmittel verpacken?)

Obalovy materidl sa riadi podla potra-
vin. Styri =zakladné poziadavky obalov.
Dve zakladné obalové metédy. Trh pre
lyofilizované potraviny. Kto je odberate-
lom lyofilizovanych potravin? Je potrebna
mald vlhkost vzduchu. Ako mozno rychlo
balit? — 1962, Kilte 15, ¢&. 2, s. 94—95.

Meissel

V Hilsingborgu zalozili najvdcésie ,Mcesio

nie v Eurdpe

V Hilsingborgu (8Svédsko) vybudovali
najvdcési potravindrsky zavod, ktory spolu
s filidlkami bude mat k dispozicii mra-
ziarenské skladovacie priestory 324 000 m?
a pojme 80000 az 90 000 ton. — 1962, Kil-
te 15, ¢. 2, s. 95—96.

patentov

C. 45385 — (PLR)

Zariadenie na kontinudlne zmrazovanie
Sprotiek v solanke

ZlepSenie doterajSiecho spdsobu zmrazo-
vania Sprotiek v solanke. Zariadenie po-
zostdva z ndadrZe, bubna a dopravného
systému, pricom bubon sa obracia na
hriadeli a je vybaveny zdchytkami so zd-
hybom na pridrZiavanie Sprotiek. Pri vrchu
nadrze je vsadzka Sprotiek, prepazka a
sprcha Cerstvej, studenej solanky a vody
na vytvaranie glazdry. Niektoré z tychto
zariadeni si z dierkovaného plechu. Ved-
rovym dopravnikom sa Sprotky vyberaja
z nadrZe a pasovym dopravnikom sa
zmrazené odvéazajd do baliarne.
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Nové knihy v zahraniéi

Dossat R. J.
Principy chladenia
(Principles of Refrigeration)

Ucebna pomdcka vhodna pre vyssie roc-
niky a pre zdokonalenie samoukov. 544
str., 355 obr., 63 tab., 13 diagr. — 1961,
J. Wiley and Sons, Londyn a New York.

Heines J. E.

Automaticka kontrola teploty a klimati-
zacie

(Automatic Control of Heating and Air
Conditioning)

VycCerpavajica prirucka o kontrolnych
zariadeniach teploty od zékladov a defi-
nicii az k reguldcii ohrievania teplometo-
vou doskou. 389 str., 356 obr. — 1961, Mc
Graw—Hill Publ. Co Ltd, Londyn.

Rey a spol.
Prirucka o lyofilizacii
(Traité de lyophilisation)

Prirutka obsahuje referaty z medzing-
rodného kurzu o lyofilizacii, konaného
v Lyone v roku 1958 medzinarodnou sku-
pinou vedcov. 416 str., 207 obr. — 1960,
Hermann, PariZz.
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Johnston K.
Zmrazovanie v domacnosti
(Deep—Freezing for the Houswife)

Vyznam a spdsob zmrazovania réznych
produktov a doma pripravenych jedél. 72
str., 13 obr., index. — 1959, I. Pitman
and Sons, London.

Kolektiv

Konzervovanie potravin zrjchlenou ivo-
tilizaciou

(The Accelerated Freeze—Drying (AFD)
Method of Food Preservation)

Strojné zariadenie. Ekonomika vyroby.
Technolégia vyroby potravin. Vyber a pri-
prava suroviny. Skladovanie. Rekon&titd-
cia. Nutritnd hodnota. Kontrola akosti.
169 str.,, 15 obr., 28 tab., 65 lit. — 1961,
H. M. Stationary Office, London.

Plank R.
Prirucka chladiacej techniky, 11 zvizok
(Handbuch der Kiltetechnik, 11. Band)

Chladeny priestor. Transport chladenych
potravin. Vyroba Tadu. 621 str., 563 obr.,
1962, Springer—Verlag, Berlin (Gottingen)
Heidelberg.



